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INTRODUCCIÓN 
 
La presente investigación describe el plan estratégico de negocio para la posible 
apertura de un nuevo Bar Restaurante en el Municipio de Manizales, tomando 
como punto de partida la situación actual de este tipo de establecimientos para el 
año 2017, donde fue necesario realizar un amplio análisis situacional o del entorno 
y un análisis competitivo. 
Como segunda fase, fue desarrollado un estudio de mercado, realizado por medio 
de una encuesta, la cual tuvo como objetivo central brindar información sobre los 
gustos de los posibles consumidores, oferta en servicios de diferentes 
establecimientos con amplia trayectoria en la ciudad y los precios de cada uno de 
ellos, con el fin de conocer de una manera más amplia los posibles competidores 
de esta nueva propuesta. 
Dentro de la investigación realizada, se encuentra el diseño de la factibilidad 
técnica creado para un nuevo establecimiento de esparcimiento nocturno, en el 
cual fue identificado la macro y micro localización, infraestructura, maquinaria, 
equipos y herramientas necesarias para su funcionamiento, lo anterior con el fin 
de tener un conocimiento más específico del área necesaria requerida para su 
funcionamiento. 
En cuanto al establecimiento de la factibilidad administrativa y legal, fue definid su 
razón social, logotipo, plataforma estratégica, organigrama, manual y funciones del 
personal, al igual que su seguridad y salud en el trabajo con la cual cada 
colaborador debe contar.   
Finalmente es definida la viabilidad del proyecto, aplicando un análisis financiero, 
en el cual fueron reunidos datos recolectados por medio del estudio de mercado y 
la determinación de los requerimientos ambientales que se requieren para el 
montaje de un Bar restaurante en la ciudad de Manizales. 
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MARCO TEÓRICO 
 
La decisión de un cliente para asistir o no a un bar restaurante se toma bajo la 
intención de estos de satisfacer una necesidad de placer, ocio y esparcimiento. 
Esta decisión regularmente se basa en los sentimientos, experiencias y beneficios 
recibidos que los clientes puedan obtener dentro del establecimiento, por lo que es 
necesario que los bares restaurantes estén en constantes cambios que permitan 
adaptar los productos y servicios ofrecidos a los requerimientos de los clientes.  
Lo anterior se ve claramente en las investigaciones hechas, donde se evidencia 
que la innovación es un factor clave para determinar el éxito de los 
establecimientos donde se ofrece productos como bebidas y comida. 
Para el caso de este proyecto, se pudo visualizar que en la ciudad de Manizales, 
objeto de estudio, no existen lugares creados estratégicamente, donde 
constantemente adopten tecnologías o adapten nuevas tendencias, que hagan de 
los negocios lugares llamativos para el consumidor. 
Igualmente se identificó, que Colombia es un país multicultural, donde se respetan 
y se incorporan constantemente culturas de todo el mundo. Es por esto que los 
restaurantes bar y/o negocios similares, buscan incursionar en mercados poco 
explorados, que permitan a todo tipo de personas contar con un espacio de 
esparcimiento donde se sientan cómodos y a gusto. 
Uno de los principales aspectos culturales a tener en cuenta es la música, la cual 
se ha convertido en un factor fundamental para este tipo de negocios, ya que la 
diversidad en géneros musicales es bastante grande y los gustos de los clientes 
varían en la misma proporción.  
Otro aspecto cultural fundamental es la gastronomía, la cual, al igual que la 
música tiene una variedad muy grande y también se encuentra ligada 
16 
 
directamente a los gustos personales de los clientes. Ambos aspectos son 
decisivos a la hora de crear un negocio que se dedique a ofrecer entretenimiento, 
esparcimiento y ocio a sus clientes, ya que se debe establecer claramente cómo 
se manejaran estos, para que sean los adecuados y los preferidos por el 
segmento del mercado a penetrar, generando así un factor diferenciador que haga 
que los clientes prefieran un negocio u otro. 
Además de los aspectos culturales, también se tuvieron en cuenta otros aspectos 
como las actividades adicionales que se tendrán dentro del negocio. En la 
actualidad los restaurantes, bares y discotecas carecen de una fusión de 
actividades las cuales serían bien acogidas por el consumidor, el cual cada vez es 
mucho más exigente y frecuenta lugares donde no se limiten las actividades, un 
lugar multidisciplinario donde logre gozar de un buen plato (comidas o bebidas) 
pero además logre distraerse y compartir un buen rato. 
El modelo de negocio que actualmente se encuentra implementado en diferentes 
zonas del país no es el más adecuado, ya que los servicios ofrecidos limitan el 
sentimiento de placer del consumidor, esto se debe a la falta de la creación de 
valor que los propietarios dan a sus negocios. 
En la mayoría de casos hay deficiencia en alguno de los servicios ofrecidos; como 
por ejemplo los decibeles de la música, la atención del personal, deficiencias en la 
infraestructura y otros que hacen que la percepción del cliente sobre el negocio no 
sea favorable y por ende no se obtengan los resultados esperados por los socios. 
Finalmente se analizó el aspecto de productos y servicios ofrecidos, los cuales en 
algunos casos son exagerados y hacen que la toma de decisiones de los clientes 
se convierta en un proceso complejo y lento, en estos negocios por lo general se 
ofrece una carta demasiado amplia, lo que se traduce en poca especialización.  
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Para este proyecto se buscó crear una oferta limitada pero contundente, donde se 
pueda ofrecer a los clientes un producto especializado y de altísima calidad, que 
genere recordación y que motive al cliente a regresar al negocio. 
 
Algunas de las fallas más grandes es la falta de planeación previa a la apertura del 
negocio, ya que no se evalúan los factores claves de éxito y simplemente se inicia 
un negocio sin conocer su viabilidad. Es por esto que se hizo un estudio completo 
y riguroso que permitió establecer dicha viabilidad y orientó a los socios a crear 
una promesa de valor diferente y perdurable en el tiempo. 
 
 OBJETIVOS DE LA INVESTIGACIÓN 
 
OBJETIVO GENERAL 
Evaluar la factibilidad para el montaje de un restaurante bar en la cuidad de 
Manizales sector el Cable, periodo 2017-1 
 
OBJETIVOS ESPECÍFICOS 
 Determinar la situación actual de los Bares-Restaurantes de la ciudad de 
Manizales en el sector el Cable. 
 
 Verificar la existencia de mercado para el montaje de un Bar-Restaurante 
en la ciudad de Manizales sector el Cable. 
 
 Evaluar la factibilidad Técnica para el montaje de un Bar-Restaurante en la 
ciudad de Manizales en el sector el Cable. 
 
 Establecer la Factibilidad Administrativa y legal para el montaje de un Bar-
Restaurante en la ciudad de Manizales en el sector el Cable. 
18 
 
 Analizar la Factibilidad Financiera para el montaje de un Bar-Restaurante 
en la ciudad de Manizales en el sector el Cable. 
 
 Determinar los requerimientos ambientales que se requieren para el 
montaje de un Bar – Restaurante en la ciudad de Manizales en el sector el 
cable. 
 
DISEÑO METODOLÓGICO 
 
TIPO DE INVESTIGACIÓN 
Descriptiva. 
La investigación de tipo descriptiva se basó en la recolección de diferentes datos 
como: teorías, estudios previos realizados por otros investigadores, el cual permite 
evaluar ciertos comportamientos y gustos de cualquier tipo de población, 
brindando un conocimiento más amplio de la situación actual del entorno. 
MÉTODO DE INVESTIGACION 
Análisis y Síntesis. 
Para realizar el análisis fue importante tener en cuenta las diferentes partes por las 
cuales están compuestos lo establecimientos de esparcimiento nocturno, realizar 
el análisis situacional de cada uno de ellos, tanto en su buenas ofertas y en sus 
debilidades hacia el mercado, para finalmente reunirlas y analizarlas todas e un 
solo contexto. 
INFORMACIÓN SECUNDARIA 
Como información secundaria fueron tomadas en cuenta bases de datos del 
Departamento Administrativo Nacional de Estadística (DANE), Cámara de 
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Comercio de Manizales (CCM), Secretaria de Planeación Municipal de Manizales, 
estudios de factibilidad realizados por otros investigadores he internet. 
 
INFORMACIÓN PRIMARIA 
Al realizar el estudio de factibilidad para el montaje de un Bar Restaurante en el 
sector del cable de Manizales para el primer semestre de 2017, se toma como 
mercado objetivo personas entre 23 años a los 45 años de edad, de los estratos 4, 
5 y 6. 
 
POBLACIÓN Y MUESTRA 
La población objeto de estudio hace parte de personas que se encuentren entre 
23 a 45 años de edad, pertenecientes a estratos 4,5 y 6 de la ciudad de Manizales 
El proceso se lleva a cabo con el muestreo aleatorio estratificado, donde la 
población se divide en subpoblaciones y cada una de ellas es un estrato. 
 
 LIMITACIONES 
 
Acceso a información y bases de datos de la Cámara de Comercio de Manizales y 
el DANE, ya que parte de la información necesaria no es de consulta pública y se 
debieron realizar solicitudes formales para obtenerla. 
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1. DETERMINACIÓN DE LA SITUACIÓN ACTUAL DE LOS BARES-
RESTAURANTES DE LA CIUDAD DE MANIZALES EN EL SECTOR DEL 
CABLE. 
 
1.1. ANÁLISIS SITUACIONAL O DEL ENTORNO  
 
Para el análisis situacional se realizó revisión de fuentes secundarias tales como 
la Cámara de Comercio de Manizales, Secretaria de Planeación, Secretaria de 
Gobierno, DANE y medios de comunicación. 
Según el Informe Económico de Manizales y Caldas 2016 presentado por la 
Cámara de Comercio “las dos actividades preponderantes son el comercio y los 
servicio”1, siendo el sector servicios el 41% de la actividad económica de la ciudad 
“en este sector sobresale con un 12% el expendio de comidas, 8% los servicios de 
peluquerías y tratamientos de belleza, 8% servicio de cafeterías, 5% actividades 
inmobiliarias, 4,6% expendio de bebidas alcohólicas en establecimiento, 3,8% 
actividades de seguros, 3,4% actividades de consultoría de gestión, 3,1% 
actividades de ensayos y análisis técnicos y 2,8% en actividades publicidad”2. 
Por otra parte se pudo evidenciar que el porcentaje de crecimiento del sector 
servicios para el año 2016 tuvo un incremento del 1,5% con respecto al año 2015, 
como se observa en la siguiente tabla: 
                                                          
1
 RAMIREZ, Lina. MEJIA, Adriana. BARRERA, Alejandro, Informe Económico de Manizales y 
Caldas 2016. Cámara de Comercio de Manizales. Pag. 44. [en línea]. [Consultado el 2 de Marzo de 
2017] disponible en: http://www.ccmpc.org.co/ccm/contenidos/49/Informe_Economico_2016.pdf 
2
 Ibíd. Pag. 45 
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Tabla 1. Porcentaje de crecimiento del sector servicios para el año 2016 
*Fuente: Área de Investigaciones Socioeconómicas de la CCMPC 
 
Adicional a lo anterior, el Informe Económico también destaca que “el 51% del 
total de las sociedades constituidas en Manizales durante el 2016 están 
conformadas por sociedades del sector de servicios, con un total de 356 
sociedades. De hecho, la mayor parte del crecimiento del sector servicios en los 
últimos años en Manizales se debe principalmente al aumento de este tipo de 
sociedades, las cuales muestran un fuerte crecimiento desde el año 2008”3. 
Dentro de este sector, se hace un estudio detallado del sector turismo y bienestar 
humano encontrando que de “1.865 empresas, 71% dedicadas a servicios de 
comida y bebidas”4, como se muestra a continuación: 
                                                          
3
 Ibíd. Pag. 48 
4
 Ibíd. Pag. 51 
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Tabla 2.Empresas dedicadas al servicio de comidas y bebidas.
*Fuente: Área de Investigación Socioeconómica de la CCMPC 
 
1.2. ANÁLISIS COMPETITIVO. 
 
Adicional al estudio y análisis del entorno, se realizó consulta a la Cámara de 
Comercio de Manizales, con el fin de determinar el comportamiento de los 
sectores de bares y restaurantes en la ciudad, para hacer el análisis competitivo 
del Bar-Restaurante propuesto. 
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Esta consulta fue realizada para los códigos CIIU 5611 (expendio a la mesa de 
comidas preparadas) y 5630 (Expendio de bebidas alcohólicas para el consumo 
dentro del establecimiento), en los últimos seis años (2012-2017); obteniendo los 
siguientes resultados: 
Tabla 3.Número de establecimientos de comercio con códigos CIIU 5611 y 
5630. 
Año 
Número de Establecimientos de comercio 2012 - 2017 
Restaurantes  Bares  
2012 327 233 
2013 385 268 
2014 417 274 
2015 436 287 
2016 453 280 
2017 * 476 277 
 
* Información preliminar 
*Fuente: CCM 
 
- Matrículas y cancelaciones establecimientos de comercio con códigos CIIU 5611 y 
5630: 
Tabla 4. Matrículas y cancelaciones establecimientos de comercio con códigos 
CIIU 5611 y 5630. 
Año 
Matrículas y cancelaciones, Establecimientos de comercio - 
Restaurantes y bares Manizales 2012 - 2017 
Restaurantes  Bares 
Matrículas Cancelaciones Matrículas Cancelaciones 
2012 73 19 18 8 
2013 93 25 18 5 
2014 81 18 6 7 
2015 65 25 15 7 
2016 87 22 16 13 
 
*Fuente: CCM 
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Con lo anterior se pudo evidenciar que la dinámica del sector de bares-
restaurantes en la ciudad de Manizales ha crecido, según las cifras obtenidas de 
la cámara de Comercio donde se encontró que en los últimos seis años el número 
de establecimientos ha incrementado 46% para el sector restaurantes (CIIU 5611) 
y en 19% para el sector de bares (CIIU 5630). 
Según “La Patria”, medio de comunicación local, este incremento demuestra que 
“los empresarios de la ciudad ahora apuestan por convertir a la capital de Caldas 
en una ciudad gastronómica”5. 
Así mismo la presidenta ejecutiva de la Cámara de Comercio de Manizales 
manifestó que: “Es un espacio al que todavía le caben muchos actores. Creo que 
hay zonas de la ciudad que están tomando vocación hacia la gastronomía y eso 
es bueno para Manizales, la economía y el Ordenamiento Territorial”6. 
Es importante también analizar el desarrollo demográfico de la ciudad de 
Manizales, “Las cifras al respecto de este tema las ofrece el DANE, a través de 
estimaciones y proyecciones de población a raíz de los censos de población. 
Según las mismas, la población de Caldas para el 2017 se estima en 991.860 
habitantes, 49% representados por hombres y 51% por mujeres. Para Manizales, 
se estima una población de 398.830, 40% del total departamental, representados 
en un 48% por hombres y 52% por mujeres. Según grupos de edad, en Manizales 
el 20% está conformado por menores de 14 años, 25% por jóvenes entre 15 y 29 
años de edad, 27% por adultos entre 30 y 49 años de edad, 18% entre 50 y 64 
años de edad y 11% por personas de más de 65 años de edad. Estas mismas 
cifras para el departamento son bastante similares, incluso entre hombres y 
                                                          
5
 LA PATRIA. NEGOCIOS. En Manizales crece la gastronomía. http://www.lapatria.com/economia/en-
manizales-crece-la-gastronomia-173608. [Citado en Marzo 8 de 2017] 
6
 LA PATRIA. NEGOCIOS, Óp., cit, disponible en: http://www.lapatria.com/economia/en-manizales-crece-la-
gastronomia-173608. 
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mujeres”7, lo que indica que la mayor parte de la población de Manizales se 
concentra en el rango de edad del mercado objetivo (23 años en adelante). 
  
                                                          
7
 DEPARTAMENTO ADMINISTRATIVO NACIONAL DE ESTADÍSTICA (DANE). Proyecciones nacionales y 
departamentales de población 2005 – 2020.[en línea] [Citado en marzo 10 de 2017] disponible en: 
https://www.dane.gov.co/files/investigaciones/poblacion/proyepobla06_20/7Proyecciones_poblacion.pdf 
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2. ESTUDIO DE MERCADO PARA EL MONTAJE DE UN BAR RESTAURANTE 
DE LA CIUDAD DE MANIZALES EN EL SECTOR DEL CABLE 
 
2.1. ESTUDIO DE DEMANDA. 
Para la realización del estudio de demanda, se obtuvo información de la 
Secretaría de Planeación Municipal mediante su grupo de información y 
estadística, obteniendo así la población de la zona urbana de Manizales, que se 
encuentra dentro del rango de edad objeto del negocio (23 a 45 años) y en los 
estratos 4, 5 y 6. 
Según la unidad de planeación estratégica adscrita a la Secretaría de Planeación 
Municipal, menciona que el Acuerdo 589 del 31 de agosto de 2004 (aún vigente) 
estableció la división territorial del Municipio de Manizales en 11 comunas con 114 
barrios, en el perímetro urbano8, dicha información se encuentra sustentada en el 
Anexo A del presente documento. 
Según lo anterior, para efectos de la investigación, solo 33 barrios fueron tomados 
en cuenta, los cuales cumplían con los requisitos establecidos, específicamente en 
estratos 4, 5 y 6 de la ciudad de Manizales, en la Tabla 5, se hace una descripción 
del total de habitantes que actualmente tiene cada subpoblación del Municipio. 
  
                                                          
8
  JARAMILLO, José Wilmar, ¿Cuántos barrios, veredas y corregimientos tiene Manizales? LA 
PATRIA. Manizales 2013 (online), [Consultado el 30 de Marzo de 2017] disponible en: 
http://www.lapatria.com/columnas/cuantos-barrios-veredas-y-corregimientos-tiene-manizales 
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Tabla 5.Total de habitantes para los estratos 4, 5 y 6 mayores de 23 a 45 
años. 
Estrato % Población Total habitantes Habitantes por estrato 
4 17,54  
126 912 
22 260 N1 
5 5,26 6 676   N2 
6 6,14 7 793   N3 
Total 36 729  N 
*Fuente: Los Autores 
 
Ya conocido el total de la población de la ciudad de Manizales que cumple con el 
rango de edad establecido, se obtiene que el tamaño de la muestra para una 
población finita con un nivel de confianza del 95%, un error máximo admisible del 
6% y una probabilidad de éxito y fracaso para cada una del 50%, se obtiene que el 
tamaño de la muestra es de 265, lo cual es descrito a continuación: 
 
Figura 1.Calculo de la muestra para una población finita. 
 
*Fuente: Material de apoyo brindado por el asesor 
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Después de identificado el tamaño de la muestra, es aplicada una encuesta 
haciendo uso de la Web, por medio de la herramienta Google Docs y difundiendo 
ésta en redes sociales y correos electrónicos, es de aclarar que dentro de la 
evaluación realizada fueron incluidas personas que se encuentran dentro de los 18 
a 22 años de edad y de otros estratos (diferentes a estratos 4, 5 y 6), a pesar de 
no hacer parte del segmento escogido como objeto de estudio, es importante tener 
en cuenta que la ciudad de Manizales es una ciudad universitaria y las actividades 
ofrecidas por el Bar restaurante “CROSS ROAD” son permitidas para este grupo 
de edad, no obstante la finalidad de aplicar este tipo de instrumento es hacer que 
cada una de las personas encuestadas se encuentren identificadas tanto con las 
preguntas como con las opciones ofrecidas, el formato utilizado se encuentra 
adjunto en el Anexo B.  
 Genero 
A continuación se ilustran los análisis gráficos y tablas de los resultados obtenidos 
después de tabuladas las respuestas de cada una de las personas encuestadas, 
genero (Grafico 1, Tabla 6). 
 
Grafico 1. Genero de las personas encuestadas 
*Fuente: Respuestas obtenidas de las personas encuestadas. 
[PORCENTAJE] 
46% 
  
Femenino
Masculino
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Tabla 6. Genero de las personas encuestadas. 
Genero Cantidad 
Femenino 143 
Masculino 122 
Total 265 
*Fuente: Respuestas obtenidas de las personas encuestadas. 
 
La grafica anterior, se evidencia que un 54% del total de las personas 
encuestadas pertenecen al genero femenino y el 46% al genero Masculino, lo que 
indica que exite una mayor probabilidad que las personas que asistan al Bar 
Restaurante “CROSS ROAD” sean del género femenino, lo anterior se sustenta 
con el ultimo senso realizado en el Municipio de Manizales, donde el 
Departamento Administrativo Nacional de Estadística (DANE), afirma que para el 
año 2005 del total de la población el 47,5% son hombres y el 52,5% mujeres, lo 
cual hasta la fecha no ha tenido un cambio significativo en la distribución 
porcentual entre géneros9. De igual manera en la Tabla 6 es posible observar la 
cantidad exacta de personas del género femenino y masculino que hicieron parte 
del trabajo de campo realizado. 
 
De lo anterior el 45% hace parte de las personas mayores de 23 años, donde el 
26% pertenece al genero femenino y el 19% al genero masculino, seguida de 
pesonas que se encuentran entre el rango de edad de 18 a 22 años con un 25% 
de participación, finalmente las personas mayores de 30 años se encuentran entre 
el 5% y 13% de la población encuestada; con lo anteriormente descrito se muestra 
como la mayoria de la poblacion encuestada hace parte del grupo de edad al cual 
va dirigido el estudio, cumpliendo si con el objetivo planteado (Grafico 2 y 3). 
 
                                                          
9
 DANE. Boletín Censo General 2005. 
https://www.dane.gov.co/files/censo2005/PERFIL_PDF_CG2005/17001T7T000.PDF [Citado en 
Mayo 9 de 2017] 
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 Edad 
El Grafico 3, muestra como es mayor la participacion del género masculino para el 
grupo de edad entre 18 a 22 años, en comparación con las personas que hacen 
parte del rango entre 23 a mayores de 45 años, quienes en su mayoria pertenecen 
al genero femenino. 
 
Grafico 2. Grupo de edad de las personas encuestadas. 
 
*Fuente: Respuestas obtenidas de las personas encuestadas. 
 
Grafico 3.Grupo de edad y género de las personas encuestadas. 
 
*Fuente: Respuestas obtenidas de las personas encuestadas. 
25% 
45% 
13% 
12% 5% 
  
De 18 a 22 años
De 23 a 29 años
De 30 a 34 años
De 35 a 45 años
Mayor de 45 años
De 18 a 22
años
De 23 a 29
años
De 30 a 34
años
De 35 a 45
años
Mayor de 45
años
Femenino 25 69 22 19 8
Masculino 42 50 12 14 4
0
10
20
30
40
50
60
70
80
N
o
 d
e
 P
e
rs
o
n
as
 
31 
 
Tabla 7. Grupo de edad por género de las personas encuestadas. 
Grupo de edad Femenino Masculino Total general 
De 18 a 22 años 25 42 67 
De 23 a 29 años 69 50 119 
De 30 a 34 años 22 12 34 
De 35 a 45 años 19 14 33 
Mayor de 45 años 8 4 12 
Total general 143 122 265 
*Fuente: Respuestas obtenidas de las personas encuestadas. 
 
Es importante destacar la alta participación de las personas encuestadas que 
pertenecen al rango de edad entre los 18 y 22 años, lo que indica que el Bar 
Restaurante “CROSS ROAD” en algún momento deberá hacer partícipes a este 
grupo de personas, ya que Manizales acoge a cerca de 14 mil estudiantes que 
vienen de diferentes partes de Colombia y de otros países, que desembolsan unos 
140 mil millones de pesos al año. Además, los más de 30.000 alumnos con los 
que cuenta generan cerca de 3.500 empleos clasificados, lo que convierte a la 
educación en el gran motor del desarrollo. Si el número de estudiantes aumenta 
habrá más ingresos10, lo anterior se puede traducir en una ventaja para el montaje 
de un nuevo establecimiento de esparcimiento en la ciudad, ya que la gran 
mayoría de personas que actualmente cursan sus carreras universitarias, destinan 
alguna parte de su tiempo libre a actividades de este tipo. 
 
 Estrato 
La Grafico 4, muestra como el 33% del grupo de personas que realizaron la 
encuesta, pertenecen al estrato 4, por otro lado los estratos 5 y 6 con un 6% cada 
uno. No obstante el 55% indica pertenecer a un estrato diferente a los planteados 
dentro de la investigación, la revista P & M, muestra un estudio realizado por 
                                                          
10
SEMANA. Manizales, la ciudad que quiere ser Boston. 
http://www.semana.com/educacion/articulo/, manizales-la-ciudad-universitaria-de-colombia/456642-
3 [Citado en Junio 10 de 2017] 
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Arena Media, empresa de Havas Media Group, donde muestran las características 
del consumidor colombiano de bajos ingresos, donde su directora Esperanza 
Sarmiento afirma que “el estudio demuestra que los consumidores de bajos 
ingresos son un mercado en potencia y pueden ser una fuente rentable”11, es 
decir, que el estrato al cual pertenece cualquier individuo no va estrictamente 
ligado con su capacidad adquisitiva y de gasto. 
Por otro lado, en investigaciones realizadas como: Fallas del mercado y capacidad 
de pago, su autor afirma que: “a medida que aumenta el estrato, disminuye la 
participación del gasto”12, lo que evidencia que no es garantía que una persona 
pertenezca a un nivel socioeconómico alto, y sus gastos sean directamente 
proporcionales. 
 
Grafico 4.Estrato de las personas encuestadas. 
 
*Fuente: Respuestas obtenidas de las personas encuestadas. 
                                                          
11
 ARENA MEDIA. Perfiles de consumo en estratos bajos. 
http://www.revistapym.com.co/noticias/consumidor-pobre/asi-consumidor-bajos-recursos-perfiles-
consumo-estratos-bajos [Citado en Junio 10 de 2017] 
12
  AMADOR CABRA. Fallas del mercado y capacidad de pago: una propuesta para los servicios de 
acueducto y alcantarillado. http://www.scielo.org.co/pdf/ojum/v10n19/v10n19a06.pdf [{Citado en 
Septiembre de 2017] 
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En la Tabla 8, es posible identificar como hay una mayor participación del estrato 4 
y estratos inferiores a este. 
Tabla 8. Cantidad de personas pertenecientes a cada uno de los estratos que 
hacían parte de la encuesta 
ESTRATO 4 5 6 Otro Total 
Respuestas de las 
personas encuestadas 86 16 17 146 265 
*Fuente: Respuestas obtenidas de las personas encuestadas. 
 
El boletín del censo general para la ciudad de Manizales (2005), revela que para la 
fecha el 46,1% tenían estado conyugal Soltero(a) y el 28,4% Casado(a)13. 
 
 Estado civil  
Al observar el Grafico 5, son comparados los resultados arrojados por el boletín 
del DANE (2005) anteriormente descritos, con los datos producto de la encuesta 
realizada a personas de la ciudad de Manizales para efectos de la investigación, 
donde se puede decir que: las cifras de habitantes que se encuentran en un 
estado conyugal Soltero(a) (73%),aumentó significativamente desde la fecha, las 
personas que actualmente se encuentran en un estado conyugal de unión libre 
(14%), podrían ser tomadas también dentro del grupo de personas solteras, las 
cuales no tienen intenciones a mediano o largo plazo de llevar una vida conyugal 
comprometida, aumentando aún más dicha cifra. 
 
                                                          
13
 DANE, Op. Cit, p. 3 
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Grafico 5.Estado civil de las personas encuestadas. 
*Fuente: Respuestas obtenidas de las personas encuestadas. 
 
Grafico 6.Estado civil por rango de edad de las personas encuestadas 
*Fuente: Respuestas obtenidas de las personas encuestadas. 
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rangos de edad entre los 18 y 29 años (generación Millennial –los nacidos entre 
1981 y el 2000)14, donde estudios realizados por Nielsen- Lider Global en el 
Conocimiento del Consumidor, indican que los valores tradicionales, tales como 
casarse, tener hijos y comprar una casa son aún relevantes, aun así no son sus 
prioridades principales15. Este tipo de comportamiento, se puede ver reflejado en 
los resultados descritos gráficamente en el Grafico 6, donde 195 personas 
encuestadas afirman estar en un estado conyugal Soltero(a). 
 
Tabla 9. Estado civil de las personas encuestadas 
ESTADO CIVIL 
Casado (a) 34 
Soltero (a) 195 
Unión Libre 36 
Total 265 
*Fuente: Respuestas obtenidas de las personas encuestadas. 
 
La Tabla 9, evidencia que 195 personas, del total encuestado indican pertenecer 
al estado conyugal soltero, seguido de 36 personas que actualmente se 
encuentran en un estado conyugal en unión libre y finalmente solo 34 personas 
indican estar en un estado conyuga casado. 
El hecho de que gran porcentaje de personas del Municipio de Manizales se 
encuentren solteros, hace que el Bar Restaurante “CROSS ROAD”, tenga una 
gran oportunidad, donde podrá ofrecer diversas actividades, ya que sus posibles 
                                                          
14
 ALARCON, Diego. LARRAZ. Irene. Conozca a los 'Millennials', ¿la generación que salvará al 
planeta? EL TIEMPO.[Citado el 10 de Junio de 2017] disponible en: 
http://www.eltiempo.com/archivo/documento/CMS-15860315 
15
 NIELSEN. Estilos de vida generacionales. 2015. [Consultado el 10 de Junio de 20117] disponible 
en: 
https://www.nielsen.com/content/dam/nielsenglobal/latam/docs/reports/2016/EstilosdeVidaGeneraci
onales.pdf  
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asistentes contaran con suficiente tiempo ya que la mayoría personas con este 
tipo de características suelen disponer de un mayor tiempo para realizar 
actividades de esparcimiento. 
 Ocupación. 
De acuerdo con el último reporte del DANE, la tasa de desocupación para el 
trimestre mayo-julio (2016) para Manizales y Caldas se ubicó en el 10,4%. Según 
el DANE la capital de Caldas tuvo un incremento de 7 puntos porcentuales16. 
Grafico 7.Ocupación de las personas encuestadas. 
*Fuente: Respuestas obtenidas de las personas encuestadas. 
Según las personas encuestadas solo el 4% se encuentra desempleado(a), lo 
anterior, resultados que son basados sólo en la muestra obtenida para cierto 
segmento de los habitantes del Municipio. 
                                                          
16
 CARACOL. Desempleo en Manizales aumenta 7 puntos porcentuales. 
http://caracol.com.co/emisora/2016/08/31/manizales/1472668456_825116.html [Citado el 10 de 
Junio de 2017] 
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El Bar Restaurante “CROSS ROAD” con su posible apertura, ampliara la oferta de 
empleos en la ciudad, disminuyendo así la cifra de desempleo. Por otro lado, el 
67% de las personas encuestadas, indican contar con un empleo, tanto 
independiente como empleado de empresa pública o privada, lo que se traduce a 
que gran cantidad de este grupo de personas ganan al menos un salario mínimo 
mensual vigente. 
El porcentaje restante pertenece a personas que indican practicar actividades 
académicas, Según el estudio de la Universidad de la Sabana, realizado por María 
Fernanda Rebellón y Marcela Salcedo como parte de su tesis de Maestría, los 
ingresos económicos de los estudiantes universitarios, fluctúan entre 200 mil y 1 
millón de pesos, según las condiciones socioeconómicas. Con relación a los 
distintos usos que le dan los universitarios al dinero, el estudio revela que el 69% 
de sus recursos los invierten en diversión17. Finalmente este grupo de personas, 
nuevamente sobresale, aportando un gran crecimiento al desarrollo económico del 
Municipio. 
 
 Sector de preferencia 
El Grafico 8, describe como las personas encuestadas, habitantes de la ciudad de 
Manizales, concuerdan con realizar visitas frecuentes a uno de los sectores más 
conocidos de este Municipio, “El Cable”, la regularidad con la cual visitan este 
lugar es tan habitual por género, como por los diferentes grupos de edad tenidos 
en cuenta para la investigación. Dicho comportamiento se debe a que en esta 
zona, las personas pueden encontrar diversidad de actividades que pueden 
realizar, como: tomar algunos tragos, comer, salir de compras, ir a cine…etc. 
                                                          
17
 UNIVERSIA COLOMBIA. Estudio revela cuánto dinero mensual manejan los estudiantes 
universitarios en Bogotá. http://noticias.universia.net.co/en-
portada/noticia/2013/10/28/1059401/estudio-revela-dinero-mensual-manejan-estudiantes-
universitarios-bogota.html.  [Citado el 10 de Junio de 2017] 
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Grafico 8.Sector de Preferencia de las personas encuestadas. 
 
*Fuente: Respuestas obtenidas de las personas encuestadas. 
En la Tabla 10, se evidencia que 161 personas de las 265 encuestadas, indican 
visitar con frecuencia el área de “El Cable”, esta actividad es practicada por 
personas de los diferentes grupos de edad incluidos en el trabajo de campo. 
Tabla 10. Sector de preferencia por edad de las personas encuestadas. 
SECTOR 
De 18 - 22 
años 
De 23 - 29 
años 
De 30 - 34 
años 
De 35 - 45 
años 
Mayor de 
45 años 
Total 
Cerro de oro 0 0 0 1 1 2 
El cable 40 79 19 17 6 161 
La Estrella 1 1 0 0 0 2 
Milán 3 19 8 4 1 35 
Otro 23 20 7 11 4 65 
*Fuente: Respuestas obtenidas de las personas encuestadas. 
Por lo anterior, se puede considerar la viabilidad de que el Bar Restaurante 
“CROSS ROAD” ubique su estructura física en esta zona, aprovechando que allí, 
1
 
1
 
4
0
 
7
9
 
1
9
 
1
7
 
6
 
1
 
1
 3
 
1
9
 
8
 
4
 
1
 
2
3
 
2
0
 
7
 1
1
 
4
 
D E  1 8  A  2 2  
A Ñ O S  
D E  2 3  A  2 9  
A Ñ O S  
D E  3 0  A  3 4  
A Ñ O S  
D E  3 5  A  4 5  
A Ñ O S  
M A Y O R  D E  4 5  
A Ñ O S  
N
O
 D
E 
P
ER
SO
N
A
S 
GRUPO DE EDAD 
  
Cerro de oro El cable La Estrella Milan Otro
39 
 
llegará un sinnúmero de personas, ya sean habitantes o turistas, en busca de 
diferentes actividades, donde algunas de ellas podrán ser atendidas por este tipo 
de establecimiento. 
 Factor de decisión 
En la Grafica 9, se muestran diferentes opciones, donde cada una de las personas 
que participaron de la encuesta, tuvieron la oportunidad de escoger cuál de ellas 
era la más importante para tomar la decisión de asistir a un establecimiento 
nocturno.  
Cada una de las opciones puestas a consideración a cada uno de los 
participantes, pueden ser tomadas como un conjunto de características positivas 
que debería tener cualquier establecimiento de este tipo, así cualquier consumidor 
quedara totalmente satisfecho. 
Grafico 9.Factor de decisión a la asistencia de un establecimiento según las 
personas encuestadas. 
*Fuente: Respuestas obtenidas de las personas encuestadas. 
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Según los resultados, 88 personas (33%) ponen como factor de decisión que el 
establecimiento ofrezca música de su gusto, seguido de 80 personas (30%) que 
afirman que su factor de decisión depende de una buena comida y bebida hacen, 
dejando por debajo la seguridad del sitio, donde solo 25 personas (10%), 
consideran que esta sea importante para participar de las actividades nocturnas. 
 
El Bar Restaurante “CROSS ROAD”, podrá contar con una buena seguridad, 
variedad de actividades, buenos precios, una excelente oferta musical y amplia 
variedad de comidas y bebidas, convirtiéndolo en un lugar inigualable en la ciudad. 
Tabla 11.Factor de decisión para la asistencia a un nuevo Bar Restaurante en 
la ciudad de Manizales según las personas encuestadas. 
FACTOR DE DECISIÓN 
Buena comida y bebida 80 
Buenos precios 38 
Música de su gusto 88 
Seguridad 25 
Variedad de actividades (música en vivo, stand up 
comedy, etc.) 
34 
Total 265 
*Fuente: Respuestas obtenidas de las personas encuestadas. 
 Frecuencia para realizar actividades de esparcimiento 
El Grafico 10, describe cual es la frecuencia con la que las personas participantes 
de la encuesta deciden realizar actividades como comer o tomar algunos tragos 
por fuera de su casa, es de resaltar que no importa la edad o genero para la toma 
de este tipo de decisiones. 
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Según el estudio realizado por Nielsen, casi 6 de cada 10 Millennials (58%) dicen 
que comen al menos una vez a la semana fuera de casa18, siendo este grupo el 
más relevante en los resultados obtenidos de la investigación. 
Grafico 10.Frecuencia para realizar actividades como comer y tomar algunos 
tragos fuera de casa versus la edad.
*Fuente: Respuestas obtenidas de las personas encuestadas. 
La Tabla 12, expone que 172 personas encuestadas indican realizar actividades 
de esparcimiento de 1 a 2 veces en el mes, seguido de personas que destinan de 
1 a 2 días en la semana para realizarlas, finalmente solo 18 personas destinan de  
a 2 veces en el año para participar de este tipo de eventualidad. 
  
                                                          
18
 NIELSEN, op, cit, p.7 
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Tabla 12. Frecuencia con las que las personas encuestadas realizan 
actividades de esparcimiento según su edad. 
Frecuencia 
18 - 22 
años 
23 - 29 
años 
30 - 34 
años 
35 - 45 
años 
Mayor 
de 45 
años 
Total 
1 - 2 veces a la 
semana 
14 40 11 6 1 72 
1 - 2 veces en 
el año 
8 4 2 1 3 18 
1 - 2 veces en 
el mes 
44 73 21 26 8 172 
*Fuente: Respuestas obtenidas de las personas encuestadas. 
 
Grafico 11.Frecuencia para realizar actividades como comer y tomar algunos 
tragos fuera de casa versus la Género. 
*Fuente: Respuestas obtenidas de las personas encuestadas. 
Como resultado de la encuesta aplicada, el 65% de las personas, afirman que 
realizan actividades de este tipo de una a dos veces al mes, seguida de un 27,2% 
que afirman realizar actividades de este tipo de una a dos veces a la semana, lo 
que lleva a “CROSS ROAD” al planteamiento de diferentes actividades, en un 
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periodo de tiempo corto, con el objeto de que sus posibles cliente encuentren 
variedad en la oferta. 
 Importancia del servicio 
La Grafica 13, evidencia como el 43% considera importante la calidez en la 
atención en un establecimiento de esparcimiento nocturno, el 42% manifiesta que 
la comodidad del sitio es uno de los servicios principales y sólo el 15% restante 
confirma que la agilidad en la atención y el acceso a parqueadero son los factores 
más importantes. 
Según lo anterior “CROSS ROAD”, deberá enfocarse principalmente en la 
capacitación brindada su personal colaborador, de esta manera cliente quedara 
totalmente satisfecho en temas de atención, garantizando así una próxima visita. 
 
Grafico 12.Importancia del Servicio según las personas encuestadas. 
 
*Fuente: Respuestas obtenidas de las personas encuestadas. 
2% 
13% 
43% 
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La Tabla 13, muestra la cantidad de personas que eligieron cada una de las 
opciones por las cuales este tipo de establecimientos sería considerado 
importante para estos posibles consumidores, siendo la calidad en la atención y la 
comodidad del sitio los servicios mayormente valorados.  
Tabla 13. Importancia del servicio a ofrecer. 
Servicio 
Cantidad de personas que lo consideran 
importante 
Acceso a 
parqueadero 
5 
Agilidad en la 
atención 
33 
Calidez en la 
atención 
115 
Comodidad del sitio 112 
Total 265 
*Fuente: Respuestas obtenidas de las personas encuestadas.  
Por otro lado sus instalaciones deberán contar con zonas amplias, donde el 
consumidor tenga posibilidad de movilizarse y tener la oportunidad de interactuar 
con más personas, temas en los que no se encuentran aptos los establecimiento 
actuales en la ciudad. 
 Particularidad 
El 46,4% afirma que una de las particularidades que más llaman la atención al 
momento de tomar la decisión de visitar un establecimiento de esparcimiento 
nocturno es encontrar allí comidas y bebidas novedosas y con un 30,2% buscan 
encontrar música en vivo (Grafico 13). 
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Grafico 13.Particularidad que le gustaría encontrar a las personas 
encuestadas cuando asisten a un establecimiento de esparcimiento 
nocturno. 
*Fuente: Respuestas obtenidas de las personas encuestadas. 
A pesar que en la figura anterior se demuestra que dos de las cinco 
particularidades puestas a consideración por las personas encuestadas 
(Comodidad, bebidas novedosas y Música en vico) como los más relevantes para 
este grupo de personas, no está de más que este tipo de establecimiento tenga la 
posibilidad de transmitir partidos de futbol, donde el 7,55% perteneciente al género 
Masculino, afirma que es una de las actividades que busca y finalmente el 12,8% 
le gusta encontrar Stand Up Comedy, realizando estas dos últimas actividades 
esporádicamente y dándose a conocer pos su variedad de servicios. 
 Expectativa de gasto. 
La Grafica 14 muestra la cantidad de dinero que estarían dispuestas a pagar las 
personas encuestadas, el género femenino (48,3%) y Masculino (37,36%), indican 
que el precio mínimo que está dispuestos a pagar es de $10.000 y un máximo de 
$100.000, de esta manera los precios serán ajustados de tal manera que si 
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cualquier persona decide salir a pasar un rato a solas en un establecimiento como 
“CROSS ROD”, está en capacidad de adquirir cualquier bebida y comida en 
presentación personal, no obstante los precios también estarán al alcance de 
personas que decidan asistir en grupo (2 o más personas). 
Grafico 14.Expectativa de gasto en establecimiento nocturno según las 
personas encuestadas. 
*Fuente: Respuestas obtenidas de las personas encuestadas. 
 Disposición para la asistencia de un nuevo Bar Restaurante en la 
Ciudad de Manizales 
Para finalizar el estudio realizado con las 265 personas encuestadas, se puede 
establecer la viabilidad de la apertura de un nuevo Bar Restaurante en la ciudad 
de Manizales, arrojando como resultado un 96,6% de personas que estarían 
dispuestas a asistir a un establecimiento que ofrezca variedad de eventos, caso 
contrario ocurre con el 3,4% que indican no estar dispuestas a participar de las 
actividades ofrecidas por parte de un nuevo establecimiento de esparcimiento 
nocturno, dichos resultados se ilustran el la Grafico 15. 
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Grafico 15. Disposición a la asistencia de un nuevo Bar Restaurante en la 
ciudad de Manizales. 
*Fuente: Respuestas obtenidas de las personas encuestadas. 
2.2. ESTUDIO DE OFERTA. 
 
Teniendo en cuenta que el problema planteado para el proyecto se centra en 
“bares-restaurantes con carencia de espacios de entretenimiento”, se realizó un 
análisis de los establecimientos que actualmente están desarrollando sus 
actividades dentro del sector en mención en la ciudad de Manizales. 
 
El propósito principal de “CROSS ROAD” es suplir la demanda de “sitios 
diferentes” que se están requiriendo en la ciudad en base a los gustos y culturas 
diversas que se encuentran en ella. 
 
Al realizar el análisis descrito, se detectó que actualmente no existen 
establecimientos que ofrezcan “espacios de entretenimiento” como los que se 
ofrecerán en “CROSS ROAD”. A pesar de lo anterior, se detectaron los 
establecimientos que podían ser sustitos y que se encuentran ubicados en los 
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sectores objetivos del proyecto. A continuación se presentan los cinco (5) 
establecimientos seleccionados: 
 HOMETOWN IRISH PUB 
 
Ubicación: Cra. 23 #63-84, sector el cable, Manizales-Caldas 
Historia: Hometown Irish Pub Manizales nace en el año 2009 buscando diversificar 
las opciones de entretenimiento en la ciudad, formato muy bien recibido por 
residentes y turistas de distintas ciudades del mundo que encontraron la manera 
de transportarse dentro de la ciudad, o una cultura lejana de nuestro país. El ser el 
primer Pub del eje cafetero nos convirtió en el referente para satisfacer otra forma 
distinta de disfrutar las mejores cervezas nacionales e importadas, deliciosos 
snack’s y una forma especial de compartir momentos importantes. Nuestro 
producto más importante es la Cerveza de la Casa (Cerveza Artesanal), la cual es 
exclusiva en el Departamento de Caldas y reconocida por su sabor especial que 
solo puede disfrutarse en Hometown Irish Pub19. 
Música: Rock Cásico, R&B, Hip Hop, Rap, Reggae, House y Pop. 
Especialidades: Sirve cena, café y bebidas 
Servicios20: Servicio de mesero, Terraza o mesas al aire libre 
 
 LA ROQUESA21 
Ubicación: Cra. 23 #75-2, sector Milán, Manizales-Caldas 
Descripción: Restaurante Bar al mejor estilo Gastropub. 
 
 BARCELONA22 
                                                          
19
 HOMETOWN IRISH PUB. Página principal. http://www.irishpubmanizales.com/# [ Citado el 6 de 
Abril de 2017] 
20
 FACEBOOK. Hometown Irish Pub. 
https://www.facebook.com/pg/irishpubmanizales/about/?ref=page_internal [ Citado el 5 de Abril de 
2017] 
21
 FACEBOOK. La Roquesa. https://www.facebook.com/pg/LaRoquesa/about/?ref=page_internal 
 [Citado el 6 de Abril de 2017] 
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Ubicación: Cra. 23 #72- 45, sector Milán, Manizales-Caldas 
Descripción: Un lugar donde conseguirás exquisitas tapas, ensaladas e 
incomparables picadas que te derretirán la boca con su sabor. Refrescantes 
cócteles, licores Nacionales e Internacionales. También encontrarás cervezas de 
las mejores destilerías de país y del mundo. 
 
 MAZZAO CAFÉ BAR 
Ubicación: Cra. 23 #65 - 57, sector el cable, Manizales-Caldas 
Descripción: Mazzao es un sitio con un ambiente tranquilo, ideal para liberarnos 
de un día de duro trabajo, alejarnos de la rutina; escuchando buena música y 
tomarnos algo.23 
 
 LA PLAZA DELICATESSEN24 
 
Ubicación: Cra 23b N° 64-80, sector el cable, Manizales-Caldas 
Descripción: Bar la plaza delicatesen es un sitio para disfrutar un rato agradable 
con su comida tradicional; sanduches, chuleta, hamburguesa, cordón de cerdo, 
etc. acompañados con un delicioso coctel y rematar con su música de los 80's en 
video. 
2.3. ESTUDIO DE PRECIO. 
Después de determinar los competidores a los cuales se les aplicarían los 
diferentes criterios de comparación, se dio inicio al estudio de precios.  
                                                                                                                                                                                 
22
 FACEBOOK. Barcelona. 
https://www.facebook.com/pg/BarcelonaBarColombia/about/?ref=page_internal [Citado el 
6 de Abril de 2017] 
 
23
 FACEBOOK. Mazzao Café bar. https://www.facebook.com/pg/Mazzao-Caf%C3%A9-Bar-
103429156382573/about/?ref=page_internal [Citado el 6 de Abril de 2017] 
24
 NEXDU. BAR LA PLAZA DELICATESSEN. https://www.nexdu.com/co/Bar-La-Plaza-
Delicatessen-Manizales [Citado el 6 de Abril de 2017] 
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Para este estudio, se evaluaron las cartas (productos y precios) de los cinco 
competidores, encontrando los productos similares entre ellos. A partir de estos 
productos se calcularon los respectivos precios y se procedió a definir los precios 
aplicables al Bar-Restaurante “CROSS ROAD” de la siguiente manera: 
 
Tabla 14.Estudio y definición de precios de Cocteles y Cervezas. 
C
O
C
T
E
L
E
S
 
                     
PRODUCTO / 
ESTABLECIMIENTO 
BARCELONA 
LA 
ROQUESA 
LA PLAZA IRISH PUB MAZZAO 
CROSS 
ROAD 
Mojito Tradicional  $6.000   No lo ofrece   $ 16.200   $17.500  
 No lo 
ofrece   $16.500  
Mojito Especial  $7.500   $26.000   No lo frece   $17.500   $15.000   $19.000  
Gin Tonic  $18.000   No lo ofrece  
 No lo 
ofrece   $13.900   $16.000   $16.000  
Gin Tonic Especial  $23.750   No lo ofrece   $22.000   $14.200   $16.000   $19.000  
Margarita Tradicional  $18.000   No lo ofrece   $16.600   $16.500   $15.000   $16.600  
Margarita Especial  $18.000   $32.000  
 No lo 
ofrece   No lo ofrece   $16.000   $22.000  
Daiquiri Tradicional  $17.000   No lo ofrece   $15.200   $14.500   $15.000   $15.500  
Daiquiri Especial  $17.000   No lo ofrece   $17.700   $14.900   $16.000   $16.500  
Martini Tradicional  $18.500   $32.000   $16.200   $15.900   $15.000   $20.000  
Martini Especial  $18.500   No lo ofrece  
 No lo 
ofrece   $17.700   $15.333   $17.000  
Long Island  $19.500   No lo ofrece  
 No lo 
ofrece   $18.900  
 No lo 
ofrece   $19.500  
Caipirinha  $16.000   No lo ofrece  
 No lo 
ofrece   $13.900  
 No lo 
ofrece   $15.000  
Alexander  $18.000   No lo ofrece   $16.200   No lo ofrece   $15.000   $16.500  
Piña Colada  $18.000   No lo ofrece   $16.200   $14.500   $15.000   $16.000  
Cuba Libre 
 No lo  
ofrece   $16.000  
 No lo 
ofrece   $12.900   $10.000   $13.000  
Coctel de la casa  $18.700   $32.000   $16.600   No lo ofrece   $16.000   $21.000  
Cocteles Premium 
 No lo 
 ofrece   $29.100  
 No lo 
ofrece   No lo ofrece   $16.000   $22.000  
Cocteles sin licor  $10.000   No lo ofrece  
 No lo 
ofrece   $6.900   $6.000   $10.000  
C
E
R
V
E
Z
A
S
 Cervezas Nacionales $7.500 $6.000 $7.400 $6.850 $6.000 $7.000 
Cervezas Importadas $9.714 $9.000 $9.322 $14.282 $8.143 $10.000 
*Fuente: Estudio de mercado / Cartas de diferentes establecimientos de la ciudad 
de Manizales. 
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Tabla 15.Estudio y definición de precios de licores internacionales y 
nacionales. 
C
O
C
T
E
L
E
S
 
PRODUCTO / 
ESTABLECIMIENTO 
BARCELONA 
LA 
ROQUESA 
LA 
PLAZA 
IRISH 
PUB 
MAZZAO 
CROSS 
ROAD 
L
IC
O
R
E
S
 I
M
P
O
R
T
A
D
O
S
 
Whisky 
Botella  $212.250   $195.357   $189.545  
 
$155.900   $166.000   $190.000  
Media  $114.333   $101.250   $111.143   $95.567   $94.800   $115.000  
Trago  $ 20.100   $18.833   $14.967   $14.067   $15.000   $17.000  
Vodka 
Botella  $133.500   $160.000   $124.000  
 
$114.900   $108.333   $150.000  
Media  $69.000  
 No lo 
ofrece   $78.000   $74.900   $ 61.500   $75.000  
Trago  $13.000   $ 20.500   $ 9.400   $ 9.900   $11.000   $13.000  
Tequila 
Botella  $151.000   $201.667   $162.143  
 
$119.900   $108.000   $160.000  
Media  $65.000  
 No lo 
ofrece   $82.000   $74.900   $60.000   $74.500  
Trago  $18.333   $20.100   $11.700   $ 9.900   $12.000   $15.000  
Ginebra 
Botella  $ 200.000   $227.692   $169.000  
 
$149.900   $150.000   $180.000  
Media  $107.500  
 No lo 
ofrece   $108.000  
 No lo 
ofrece   $70.000   $100.000  
Trago  $17.833   $24.385   $12.900   $13.400   $15.000   $16.700  
Vino 
Botella 
 No lo 
 ofrece  
 No lo 
ofrece   $61.722   $69.900   $65.313   $65.500  
Copa 
 No lo 
 ofrece  
 No lo 
ofrece   $9.950   $11.900   $ 9.800   $10.000  
Ron 
Botella  $155.000   $132.500   $154.500  
 
$137.400   $96.500   $135.000  
Media 
 No lo 
 ofrece   $45.000  
 No lo 
 ofrece  
 No lo 
ofrece   $54.333   $47.000  
Trago  $16.000   $12.500  
 No lo 
 ofrece   $9.900   $11.500   $15.900  
L
IC
O
R
E
S
 N
A
C
IO
N
A
L
E
S
 
Aguardiente 
Botella  $ 74.000   $75.500   $81.000   $74.900   $65.000   $74.000  
Media  $41.000   $40.667   $53.000   $43.500   $35.000   $ 42.600  
Trago  $10.000  
 No lo 
ofrece   $ 8.000   $6.500   $7.000   $8.900  
Ron 
Botella  $ 88.000   $82.000   $105.667   $79.400   $78.000   $87.000  
Media  $48.000   $46.000   $61.333   $51.900   $45.000   $52.000  
Trago  $10.000   $ 9.000   $9.433   $ 7.900   $10.000   $ 9.000  
Sangría 
Jarra  $60.000  
 No lo 
ofrece   $63.000  
 No lo 
ofrece  
 No lo 
ofrece   $61.500  
Trago  $14.000  
 No lo 
ofrece   No lo ofrece  
 No lo 
ofrece  
 No lo 
ofrece   $14.000  
*Fuente: Estudio de mercado / Cartas de diferentes establecimientos de la ciudad 
de Manizales 
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Tabla 16.Estudio y definición de precios de comidas y bebidas. 
C
O
C
T
E
L
E
S
 
PRODUCTO / 
ESTABLECIMIENTO BARCELONA  
LA 
ROQUESA LA PLAZA 
IRISH 
PUB MAZZAO 
CROSS 
ROAD 
C
O
M
ID
A
S
 
Entradas  $16.500   $17.545   $7.357   $18.377   $5.286   $14.500  
Platos Fuertes  $ 35.500  
 No lo 
ofrece   $20.150   $14.767  
 No lo 
ofrece   $ 23.500  
Comidas 
Rápidas 
Hamburguesas  $18.500  
 No lo 
ofrece   $11.600   $20.100  
 No lo 
ofrece   $16.500  
Sándwiches 
 No lo  
ofrece   $18.500   $12.354   $15.700  
 No lo 
ofrece   $16.000  
Pizzas 
 No lo  
ofrece   $20.500  
 No lo 
ofrece  
 No lo 
ofrece  
 No lo 
ofrece   $20.500  
B
E
B
ID
A
S
 
Jugos Naturales en Agua  $4.500   $4.500   $5.500   $4.500   $3.500   $4.500  
Jugos Naturales en leche 
 No lo 
 ofrece   $5.000   $ 5.900  
 No lo 
ofrece   $4.000   $ 5.000  
Gaseosas  $4.500   $4.000  
 No lo 
ofrece   $3.900   $3.000   $4.000  
Agua  $ 3.750   $ 3.667  
 No lo 
ofrece   $3.900   $3.000   $3.500  
Energizantés  $11.500   $10.000  
 No lo 
ofrece   $ 9.500   $9.000   $10.000  
Cafés 
 No lo 
 ofrece   $10.000   $5.400   $2.900   $4.722   $5.500  
Limonadas 
 No lo 
 ofrece  
 No lo 
ofrece   $6.533   $ 5.700   $5.000   $5.700  
Té  $ 7.500  
 No lo 
ofrece  
 No lo 
ofrece   $ 3.900   $ 4.000   $5.500  
Soda  $4.500   $5.000  
 No lo 
ofrece  
 No lo 
ofrece   $3.000   $4.500  
Tónicas  $11.000   $10.200   $10.200   $ 3.900   $ 3.000   $7.600  
*Fuente: Estudio de mercado / Cartas de diferentes establecimientos de la ciudad 
de Manizales. 
2.4. ESTUDIO DE COMERCIALIZACIÓN Y DISTRIBUCIÓN. 
Una vez definidos los precios con los que entrará al mercado el establecimiento 
“CROSS ROAD”, se debe definir todo lo referente a la comercialización y 
distribución de sus productos y servicios. 
Este ítem tiene especial cuidado, ya que cualquier negocio necesita dar a conocer 
sus productos o servicios para así generar ventas. Lo esperado es que “CROSS 
ROAD” prevea y planifique como se promocionará y la manera más adecuada de 
comercializar sus servicios y productos. 
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Adicional a lo anterior, se espera generar un impacto positivo en los clientes, para 
que estos a su vez se conviertan en aliados estratégicos que impulsen cada vez 
más el crecimiento del negocio, es decir, sean promotores del negocio. 
Aunado a lo anterior, “CROSS ROAD” contará con una propuesta de valor basada 
en el entretenimiento diferente, la cual acompañada de una buena gestión, 
conllevará al crecimiento paulatino de la participación en el mercado. 
De forma general los canales de venta pueden ser directos o indirectos. Los 
canales de venta directos son aquellos que están formados exclusivamente por 
personal y organización de la propia empresa. Los indirectos son los que utilizan 
para vender organizaciones, personas o empresas externas a la propia 
sociedad.25 
Teniendo en cuenta lo anterior, se procedió a evaluar a los competidores y a 
“CROSS ROAD”, en cuanto al tipo de comercialización y distribución de dichos 
establecimientos, resultado que se presenta a continuación: 
Tabla 17.Canales de comercialización y distribución. 
CANALES DE COMERCIALIZACIÓN Y DISTRIBUCIÓN 
 
CANAL DIRECTO CANAL INDIRECTO 
LA ROQUESA Si No 
LA PLAZA 
 DELICATESSEN 
Si No 
HOMETOWN 
 IRISH PUB 
Si No 
MAZZAO  
CAFÉ BAR 
Si No 
BAR BARCELONA Si No 
CROSS ROAD Si No 
*Fuente: Los Autores. 
 
De la Tabla 17, se puede concluir que los canales de comercialización y 
distribución tanto de los competidores directos como del Bar-Restaurante “CROSS 
                                                          
25
 GESTIONRESTAURANTES.COM. Como comercializar el restaurante. 
http://www.gestionrestaurantes.com/como-comercializar-el-restaurante-parte-i/ [Citado el 13 de Abril de 2017] 
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ROAD” son de tipo directo, ya que todos utilizan su red de venta propia, ya sea 
que se encuentre compuesta por una persona o varias. 
A pesar de esto para que un canal de distribución directo tenga total éxito en el 
mercado, es importante tener un excelente uso del internet, donde el cliente tenga 
acceso a la ubicación, horarios, accesibilidad, carta y especialidades, imágenes 
donde pueda ser visualizado el establecimiento, facilitar la reserva de mesas y su 
confirmación (solo si se considera tener dentro de sus servicios este tipo de 
actividades). 
Finalmente se puede concluir que a pesar de que todos utilizan un canal directo 
para la comercialización y distribución de sus productos y servicios, no todos 
utilizan el internet (redes sociales, páginas web) de manera eficiente; servicios que 
para “CROSS ROAD” serán de vital importancia y permitirán potenciar el uso de 
tecnologías de la información en pro del mejoramiento en la calidad del servicio. 
 
2.5. ESTUDIO DE PROMOCIÓN Y PUBLICIDAD. 
“La oferta de un producto o de un servicio debe recorrer un proceso racional y 
planeado para cumplir con el propósito de ser adquirido por el consumidor al que 
se dirige. El conjunto de decisiones planeadas para lograr un objetivo de este tipo 
se puede entender como la estrategia general que incluye cada paso del proceso 
entre una oferta determinada y su consumo final. La estrategia debe incluir por 
una parte actividades o productos de publicidad y por otra una labor de promoción 
de ventas con herramientas diseñadas para esa finalidad. De esta manera, la 
estrategia resultante es una comunicación estratégicamente planeada de carácter 
o de orientación mercadotécnica”26. 
“El valor comercial de la publicidad como factor comercial de influencia se basa no 
solo en dar a conocer las caracteristicas y cualidades de determinado producto o 
                                                          
26
 CATARINA. Promoción y PUBLICIDAD. Pag 5. [en línea]. [Consultado el 14 de Abril de 2017] disponible en: 
http://catarina.udlap.mx/u_dl_a/tales/documentos/lco/estrada_m_ea/capitulo2.pdf  
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sevicio, si no que este conocimiento sea compartido por otros”27. La publicidad 
testimonial es un buen ejemplo de esta realidad: se elige y se compra un producto 
o servicio porque otros lo hacen28. 
Para definir los medios de promocion y publicidad de los distintos competidores 
directos como los del bar restaurante “CROSS ROAD”, fue necesario realizar 
diferentes visitas al sector donde los establecimientos se encuentran ubicados, 
visitar sus redes sociales y verificar si estos habian tenido algun espacio 
puclicitario en medios de comunicación masiva en la ciudad de Manizales. En la 
tabla que se muestra a continuación, serán visulizados los diferentes medio de 
promoción utilizados: 
Tabla 18.Promoción y publicidad 
PROMOCIÓN Y PUBLICIDAD 
 
REDES 
SOCIALES 
PÁGINA 
WEB 
FLYERS 
VEHICULOS 
PUBLICITARIOS 
VOZ 
A 
VOZ 
PRENSA APPS T.V RADIO 
CAJAS 
DE 
LUZ 
LA ROQUESA Si No Si No Si No Si No Si No 
LA PLAZA 
DELICATESSE
N 
Si No Si No Si No No No Si No 
HOMETOWN 
IRISH PUB 
Si Si Si No Si No No No Si No 
MAZZAO CAFÉ 
BAR 
Si No Si No Si No No No Si No 
BAR 
BARCELONA 
Si No Si No Si No No No Si No 
CROSS ROAD Si No Si No Si Si No No Si No 
*Fuente: Los Autores. 
 
Una vez definidos los medios de promoción y publicidad utilizados por los 
establecimientos competidores de “CROSS ROAD” y de él mismo, se puede 
observar que todos hacen usos de redes sociales; a pesar de esto, no todos han 
                                                          
27
 Ibid.,p.3 
28
 FONTA Y FARBER (1994). 
http://fido.palermo.edu/servicios_dyc/blog/images/trabajos/6067_30918.pdf 
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potenciado el uso de las mismas, ofreciendo información escaza que no permite 
que estos establecimientos fortalezcan su competitividad. 
Es de resaltar que el único establecimiento que cuenta con una página web es el 
bar “HOMETOWN IRISH PUB”, donde se puede encontrar diversa información 
sobre los servicios, promociones, precios y reservas del lugar. 
Regularmente en la ciudad son distribuidos Flyers de cada uno de estos 
establecimientos donde por lo general promocionan su “Happy Hour”, “su 
traducción literal sería hora feliz, pero en realidad hace referencia a la estrategia 
comercial de algunos bares o establecimientos similares, consistente en ofrecer 
bebidas o alimentos gratuitos a los clientes cuando éstos han consumido con 
anterioridad una primera consumición a precio normal. En otras palabras, el cliente 
toma una bebida o alimento y la paga y posteriormente tiene derecho a otra más y 
gratuita, siempre y cuando se encuentre dentro del horario establecido por la 
happy hour”29. 
En cuanto a las aplicaciones para móviles (APPS), solo se pudo detectar que “LA 
ROQUESA” cuenta actualmente con una aplicación móvil. Este es un factor clave 
de éxito para el Bar-Restaurante “CROSS ROAD”, ya que dentro de sus 
propuestas de valor se pretende potenciar el uso de tecnologías de la información 
en pro del incremento de la satisfacción de sus clientes. 
  
                                                          
29
 DEFINICION. Happy Hour. https://definicion.mx/happy-hour/ [Citado el 14 de Abril de 2017] 
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3. EVALUACIÓN LA FACTIBILIDAD TÉCNICA PARA EL MONTAJE DE UN 
BAR RESTAURANTE EN LA CIUDAD DE MANIZALES EN EL SECTOR EL 
CABLE 
 
3.1. LOCALIZACIÓN: MACRO LOCALIZACIÓN Y MICRO 
LOCALIZACIÓN.  
El estudio de macro y micro localización permite hacer un análisis del área 
geográfica donde será ubicado el negocio (macro localización) y dentro del sector, 
evaluar diferentes sitios (micro localización). 
Para el desarrollo de este ítem se aplicaron las matrices de macro y de micro 
localización con el fin de tomar la decisión más acertada, conforme parámetros 
objetivos y técnicos. Dichas matrices fueron evaluadas con puntajes de 1 a 5, 
siendo 1 el puntaje menor y 5 el mayor puntaje. A continuación se presentan los 
resultados obtenidos: 
Tabla 19. Estudio de macro localización. 
ESTUDIO DE LOCALIZACION A NIVEL MACRO  
FACTORES LA ESTRELLA EL CABLE MILAN 
FACTORES GEOGRAFICOS Y DE 
INFRAESTRUCTURA 
   Ubicación de los consumidores 4 4 4 
Ubicación de los Insumos 2 2 2 
Vías de comunicación 4 5 5 
Medios de Transporte 3 5 5 
FACTORES ECONOMICOS 
   Perspectivas de Desarrollo 4 5 5 
Actividades empresariales conexas 4 5 5 
Costo Terrenos  - Arrendamiento 4 3 3 
Costo de la Mano de obra 4 3 3 
SERVICIOS PUBLICOS 
   Energía eléctrica 5 5 5 
Gas 3 2 2 
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Acueducto 4 3 3 
Aseo 3 2 2 
Teléfono 3 2 2 
Facilidades educacionales 3 3 3 
FACTORES GUBERNAMENTALES 
   Regulaciones Especificas - Impuestos 3 4 3 
Actitud de la comunidad 3 5 4 
FACTORES ESPECIFICOS 
   Calidad de los suelos 3 4 5 
Disponibilidad de Agua 5 5 5 
Condiciones Climáticas 3 3 3 
Aspectos de seguridad 3 5 4 
    TOTAL 70 75 73 
*Fuente: Material de apoyo brindado por el Asesor / Los Autores. 
*Continuación Tabla 19 
 
Tabla 20.Estudio de micro localización 
ESTUDIO DE LOCALIZACION A NIVEL MICRO 
FACTORES MEDITERRANEO 
CC LA 
63 
ESQUINA 
CASTILLO 
Costo de transporte de Insumos 3 3 3 
Costo de transporte de productos 3 3 3 
Facilidades de Comunicación 5 5 5 
Costo Terrenos  - Arrendamiento 4 4 3 
Disponibilidad de Mano de Obra 5 4 5 
Vías de acceso 5 5 5 
Instalaciones existentes 5 3 3 
Costos de Adecuación - Construcción 4 2 4 
Disponibilidad de redes eléctricas 5 3 4 
Seguridad 4 4 4 
Parqueadero 4 4 3 
Terrenos disponibles para expansión 3 1 2 
Actitud de los vecinos 4 3 3 
Plantas 5 2 4 
Terrazas 4 3 4 
TOTAL 63 49 55 
*Fuente: Material de apoyo brindado por el Asesor / Los Autores. 
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3.2. INFRAESTRUCTURA.  
Teniendo en cuenta el local seleccionado, se realizó la distribución en planta de la 
siguiente manera: 
 
Figura 2.Vista superior planta 
*Fuente: Los Autores. 
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Figura 3.Vista superior cocina 
*Fuente: Los Autores. 
Figura 4.Vista superior baño 
*Fuente: Los Autores. 
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Figura 5.Vista superior salón principal 
*Fuente: Los Autores. 
 
62 
 
Figura 6.Vista superior tarima 
*Fuente: Los Autores. 
 
Figura 7.Vista superior terraza 
*Fuente: Los Autores. 
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Figura 8.Vista en 3D de la planta 
 
*Fuente: Los Autores. 
 
3.3. MAQUINARIA, EQUIPOS Y HERRAMIENTAS. 
La elección de maquinaria, equipos y herramientas a utilizar en el Bar- 
Restaurante “CROSS ROAD”, se realiza teniendo en cuenta características 
específicas como: facilidad de transporte, operación, limpieza, buen servicio y 
disponibilidad de dichos elementos en el mercado local.. 
A continuación se describe cada uno de los elementos requeridos para la apertura 
y funcionamiento del Bar- Restaurante “CROSS ROAD”: 
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Tabla 21. Maquinaria, Equipos y Herramientas 
MAQUINARIA, EQUIPOS Y HERRAMIENTAS 
EQUIPO DESCRIPCION CANTIDAD 
VALOR 
 UNITARIO 
TOTAL 
 
ESTUFA INDUSTRIAL DE 6 
PUESTOS 
 
 
 
 
Fabricada en 
acero inoxidable, 
6 válvulas en 
bronce de alta 
resistencia al 
calor con perilla 
metálica, 6 
parrillas y 6 
quemadores en 
hierro fundido, 
con sistema 
Venturi para una 
mejor mezcla de 
gas y aire la cual 
genera una 
mejor 
combustión, 4 
rodachinas de 
alto trafico 
1 
 
$6.402.200  
  
$6.402.200  
FUNCION: 
Cocción y 
transformación 
de los alimentos 
DIMENSIONES 
FRENTE: 1,05 
mm 
FONDO: 0,75 
mm 
ALTO: 0,90 m 
CHEF MASTERS. Venta de estufas industriales. http://sitios.claro.com.co/chef-
masters/venta-de-freidores/cundinamarca/bogota/localidad-los-martires-zona-
sur/ricaurte/estufas-industriales/ [citado en junio 15 de 2017] 
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PARRILLA 
 
 
 
 
 
 
Diseño estructural 
de alta resistencia 
para trabajo 
pesado. Acabado 
acero pulido. 
Implementación 
de piloto para 
encendido de 
quemadores. 
Termopila para 
evitar 
intoxicaciones con 
gas. Fácil acceso 
a los sistemas 
para realizar las 
labores de 
mantenimiento. 
Facilidad a la hora 
de realizar los 
procesos de 
limpieza en el 
interior del equipo 
y el sistema de 
gas. Opcional: 
base para equipos 
cocción. 
Construcción: 
acero inoxidable 
AISI 304. 
Consumo: GN: 
1.26 m3/h GLP: 
0.46 m3/h 
1 
 
$5.443.060  
  
$5.443.060  
FUNCION: Cocción 
y transformación 
de los alimentos 
(carnes) 
DIMENSIONES 
Dimensión de la 
parrilla: 650 x 790 
mm Dimensiones: 
650 x 790 x 927 
mm (A x L x H) 
Peso: 68 kg  
CI TALSA. Equipos y servicios de calidad.  http://citalsa.com/gastronomia/cocina-
industrial/parrilla-ci-talsa-sca65-sin-base [citado en junio 15 de 2017] 
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LAVAMANOS 1 PUESTO 
PEDAL SENCILLO 
 
 
  
Ideal para todas 
las áreas de 
producción, es 
accionado por un 
sistema de pedal 
garantizando 
ahorro de agua e 
higiene en el 
operario.  
Su novedoso 
diseño, evita que 
el agua salpique 
en las paredes del 
lavamanos y moje 
al operario. Con 
válvula de bola de 
bronce de media 
pulgada. 
Construcción: 
Acero inoxidable 
AISI 304, acabado 
brillante. 
1 
 
$2.064.650  
  
$2.064.650  
FUNCION: Lavado 
y desinfección de 
manos 
(colaboradores 
cocina) 
DIMENSIONES 
Dimensiones: 480 
x 530 x 900 mm 
(A x L x H) Peso: 
12 kg aprox.  
CI TALSA. Equipos y servicios de calidad. http://citalsa.com/gastronomia/cocina-
industrial/lavamanos-1-puesto-pedal-sencillo [citado en junio 15 de 2017] 
 
FREIDORA DE MESA 
 
 
Construcción: 
Acero inoxidable. 
Capacidad: 8.5L 
en cada tanque. 
Potencia: 2560W 
(cada tanque).  
2 canastillas 
freidora y 2 tapas. 
Placa protectora 
en cada tanque. 
Selector de 
temperatura, luz 
indicadora de 
temperatura y luz 
1  $816.700   $816.700  
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de calentamiento. 
Temperatura del 
aceite: 50°C a 
200°C.  
FUNCION: Cocción 
y transformación 
de alimentos 
DIMENSIONES 
Dimensiones: 480 
x 590 x 380 mm 
(A x L x H). 220V 
60Hz.  
CI TALSA. Equipos y servicios de calidad. http://citalsa.com/gastronomia/cocina-
industrial/freidora-mesa-hy-902 [citado en junio 15 de 2017] 
 
HORNO A GAS 
 
 
 
Rango de 
temperatura: 
Hasta 300º C. 
Posee control de 
temperatura de 
alta precisión con 
display digital, el 
cual no incluye 
memorias para 
almacenar 
programas de 
tiempo y 
temperatura. Fácil 
de operar. Puerta 
con panel de 
vidrio que nos 
permite una 
excelente visión 
del producto y 
cámara iluminada. 
Sistema de alarma 
automático que 
apaga el paso del 
gas. Construido 
Parte exterior en 
acero inoxidable, 
parte interior en 
lámina.  
1 
 
$3.708.110  
  
$3.708.110  
FUNCION: 
preparar, calentar 
o secar alimentos 
DIMENSIONES 
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Una bandeja de 
40 x 60 cm o de 
45 x 65cm por 
gaveta  
CI TALSA. Equipos y servicios de calidad. http://citalsa.com/gastronomia/cocina-
industrial/horno-a-gas-citalsa-gs-11-110v-60hz [citado en junio 15 de 2017] 
 
CAMPANA EXTRACTORA 
 
 
 
Fabricada en 
lámina de 
acero 100% 
inoxidable Calibr
e 20. Sistema con 
filtros 
desmontables 
para la 
recolección de 
grasas en acero 
inoxidable, 
utilizada para 
extracción de 
humos, olores y 
vapores, lleva en 
su parte inferior 
canal recolector 
de grasas y 
lámpara de 
iluminación 1 
 
$3.578.900  
  
$3.578.900  
 
FUNCION:  
Se utiliza para 
atrapar la grasa 
en suspensión en 
el aire, los 
productos de 
combustión, el 
humo, los olores, 
el calor, y el vapor 
del aire mediante 
una combinación 
de filtrado y la 
evacuación del 
aire. 
 
DIMENSIONES 
 76x53 cm 5  
ZINGAL. Grupo industrial Zingal.  http://www.grupozingal.com/ [citado en junio 15 de 
2017] 
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MESA DE TRABAJO 
 
 
Lámina de la 
mesa calibre 16 
con omegas del 
mismo calibre, 
opciones de 
pozuelo y 
entrepaño calibre 
18, tubería 
cuadrada calibre 1 
½ con niveladores 
de ½? acero 
inoxidable. 2 
 
$2.500.000  
  
$5.000.000  FUNCION:  
Facilita el trabajo 
en la cocina y 
previene la 
contaminación de 
alimentos al estar 
en un lugar 
elevado del suelo. 
DIMENSIONES 
Ancho 1200 x Alto 
900 x Largo 700 
CI TALSA. Equipos y servicios de calidad. http://citalsa.com/gastronomia/cocina-
industrial/mesa-ai-1200x700x900hmm [citado en junio 15 de 2017] 
 
LICUADORA 
 
 
Vaso en 
policarbonato y 
aspas en acero 
inoxidable. Tapa 
ajustable en vinilo 
de dos piezas. 
Empaque y 
embrague en 
neopreno. Patas 
de agarre firme. 
Motor de trabajo 
pesado auto 
lubricado. 
Interruptores de 
trabajo pesado 
para encendido y 
velocidad.  
2  $480.680   $961.360  
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FUNCION:  
Triturar y 
transformar los 
alimentos 
 
 
CARACTERISTICAS 
TECNICAS 
Capacidad: 44 
onza 5 1/2 tazas 
Dimensiones: 
Diámetro 175 mm 
altura 368 mm 
Peso: 8 Lb 120V 
60 Hz 3 amps 3/8 
HP  
CI TALSA. Equipos y servicios de calidad. http://citalsa.com/gastronomia/cocina-
industrial?p=14 [citado en junio 15 de 2017] 
 
BALANZA 
 
 
Capacidades de 
31 y 15 kg. 
Bandeja de acero 
inoxidable con o 
sin aletas de 217 x 
367 mm. 
Comunicación 
serie (Norma RS 
232) para 
conexión a PC. 
Teclado 
membrana 
impermeable de 
alta resistencia. 
Celda de carga 
con protección al 
impacto o 
sobrepeso. 
Display indicador 
peso de doble 
alto. Gabinete de 
ABS inyectado. 
1  $907.478   $907.478  
FUNCION:  
Peso de insumos 
 
CARACTERISTICAS 
TECNICAS 
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Ancho 380 x Alto 
130 x Largo 387 
 
 
 
CI TALSA. Equipos y servicios de calidad. http://citalsa.com/gastronomia/cocina-
industrial/balanza-bumer-bat-31-systel-d34710 [citado en junio 15 de 2017] 
 
CONGELADOR 
HORIZONTAL 
 
 
Sistema de 
regulación de 
temperatura. 
Método de 
descongelación 
automático. 
Puerta con cierre 
automático. 
Termostato 
regulable. Rango 
de temperatura: -
18°C ~ -24°C  
1 
 
$9.641.111  
  
$9.641.112  
FUNCION: 
Conservación de 
alimentos 
CARACTERISTICAS 
TECNICAS 
Cuerpo en acero 
inoxidable, 
parrillas interiores 
en acero 
plastificado. 
Capacidad: 361 
litros. 115V 60 Hz 
468W 1/2 HP 4,4 
amperios.  
CI TALSA. Equipos y servicios de calidad. http://citalsa.com/gastronomia/cocina-
industrial/congelador-horizontal-luc-350f-48742 [citado en junio 15 de 2017] 
 
REFRIGERADOR 
HORIZONTAL 
 
Construcción: 
Cuerpo en acero 
inoxidable, interior 
plástico ABS de 
alta ingeniería con 
4 parrillas en 
acero inoxidable, 
2 puertas y 
ruedas. Rango de 
temperatura -1 a 
7°C. Sistema de 
regulación de 
temperatura. 
1 
 
$7.890.973  
  
$7.890.974  
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Puerta con cierre 
automático. 
Termostato 
regulable  
FUNCION: 
Conservación de 
alimentos 
CARACTERISTICAS 
TECNICAS 
361 L. 
Dimensiones: 762 
x 1225 x 914 mm 
(A x L x H). Peso: 
129 kg - 137 kg. 
115V 60 Hz 352W 
1,6A 1/5 HP.  
CI TALSA. Equipos y servicios de calidad. http://citalsa.com/gastronomia/cocina-
industrial/congelador-horizontal-luc-350f-48742 [citado en junio 15 de 2017] 
*Fuente: Sitios Web / Los Autores. 
*Continuación Tabla 21 
 
Tabla 22. Muebles y Enseres 
MUEBLES Y ENSERES 
 
SILLAS Y MESAS 
 
 
Juego de sillas 4 
sillas Karla 
plástico espaldar 
importado y mesa 
plástico 
importado color al 
gusto estructura 
tubular en colld 
rolled pintura 
electrostática 
soldadura mig 
plásticos en 
polipropileno de 
alta densidad e 
impacto 
11  $100.000   $1.100.000  
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FUNCION: uso 
exclusivo para 
clientes del Bar 
Restaurante 
"CROSS ROAD" 
MERCADO LIBRE. Hogar y muebles. http://articulo.mercadolibre.com.co/MCO-
441156144-4-sillas-karla-plastica-y-mesa-madera-para-restaurante-bar-_JM [citado en 
junio 15 de 2017] 
 
SOFAS 
 
 
MICA Sofá en L 
Marfil Izquierdo 
Cuero Sintético. 
Elaborado en su 
interior con 
espuma de alta 
densidad. 
Tapizado en 
cuero sintético 
tipo eco cuero. 
 
4 
 
$1.179.990  
  
$4.719.960  
FUNCION: uso 
exclusivo para 
clientes del Bar 
Restaurante 
"CROSS ROAD" 
FALABELLA. Sofás. http://www.falabella.com.co/falabella-co/product/2385923/Sofa-en-
L-Marfil-Izquierdo-Cuero-Sintetico?navAction=push&color=Beige [citado en junio 15 de 
2017] 
 
MESA DE CENTRO 
 
 
MICA Mesa de 
Centro Kios. Su 
estructura 
fabricada en 
metal y su 
cubierta fabricada 
en madera 
brindan la 
resistencia y 
durabilidad 
ideales.  
4  $119.996   $479.984  
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FUNCION: uso 
exclusivo para 
clientes del Bar 
Restaurante 
"CROSS ROAD" 
FALABELLA. Mesas de Centro. http://www.falabella.com.co/falabella-
co/product/2817883/Mesa-de-Centro-Kios?navAction=push&color=Wengue [citado en 
junio 15 de 2017] 
 
TABLA DE CORTE  
 
 
Polipropileno de 
alto desempeño, 
utilizado 
ampliamente por 
su excelente 
resistencia 
química dado que 
no es atacado 
por casi ningún 
ácido 
 
  
4  $41.412   $165.648   
FUNCIONES: 
Apoyo para picar 
alimentos 
 
 
DIMENSIONES 
30 x 30 cm o  
30 x 60 cm media 
pulgada 
CITALSA. Cocina industrial. http://citalsa.com/gastronomia/cocina-industrial/tabla-de-
corte-30-x-30-x-1-2-blanca [citado en junio 15 de 2017] 
 
LATA LISA DE ALUMINIO 
 Lata, bandeja en 
aluminio con 
pestaña baja 
5  $39.627   $198.135  
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FUNCIONES: 
Apoyo y 
transporte de 
alimentos al 
horno 
DIMENSIONES 
45 X 65 cm 
CITALSA. Cocina industrial.http://citalsa.com/gastronomía/cocina-industrial?p=18 [citado 
en junio 15 de 2017] 
 
GUANTES 
 
 
guante 5 dedos 
cuero 45 cm con 
recubrimiento 
8  $55.454   $443.632  
FUNCIONES: 
Seguridad 
Industrial 
CITALSA. Cocina industrial. http://citalsa.com/gastronomia/cocina-industrial?p=18 
[citado en junio 15 de 2017] 
 
CUCHILLO CHEF 
 
 
 
 
 
También se le 
llama cuchillo de 
cocinero, tiene 
una hoja ancha 
bien 
proporcionada y 
puntiaguda y se 
utiliza para 
muchas tareas. 
La mayoría de 
chefs consideran 
a este cuchillo un 
utensilio 
indispensable, el 
que todo cocinero 
serio debe tener. 
La hoja es 
ligeramente 
curvada, ancha y 
rígida, y el 
equilibrio de peso 
4  $58.652   $234.608  
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entre el mango y 
la hoja lo hacen 
perfecto para un 
movimiento 
rítmico muy 
eficaz sobre la 
superficie de 
trabajo cuando 
troceas, picas o 
cortas. 
FUNCIONES: 
Corte de 
alimentos 
CARACTERISTICAS 
TECNICAS 
Cuchillo con 
mango de 
plástico, y hoja 
de  acero 
inoxidable, con 
una aleación 
especial de acero 
y otros 
componentes que 
lo hacen más 
duradero, hoja de 
pestaña larga 
que protege al 
usuario de 
deslizar la mano 
sobre el filo  
CITALSA. Cocina industrial. http://citalsa.com/gastronomia/cocina-industrial/cuchillo-
chef-8456-18 [citado en junio 15 de 2017] 
 
CUCHILLO CARNICERO 
 
 
 
 
También se le 
llama cuchillo de 
cocinero, tiene 
una hoja ancha 
bien 
proporcionada y 
puntiaguda y se 
utiliza para 
muchas tareas. 
La mayoría de 
chefs consideran 
a este cuchillo un 
utensilio 
4  $88.713   $354.852  
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indispensable, el 
que todo cocinero 
serio debe tener. 
La hoja es 
ligeramente 
curvada, ancha y 
rígida, y el 
equilibrio de peso 
entre el mango y 
la hoja lo hacen 
perfecto para un 
movimiento 
rítmico muy 
eficaz sobre la 
superficie de 
trabajo cuando 
troceas, picas o 
cortas.  
FUNCIONES: 
Corte de 
alimentos 
CARACTERISTICAS 
TECNICAS 
Cuchillo con 
mango de 
plástico, y hoja 
de acero 
inoxidable, con 
una aleación 
especial de acero 
y otros 
componentes que 
lo hacen más 
duradero, hoja de 
pestaña larga 
que protege al 
usuario de 
deslizar la mano 
sobre el filo  
CITALSA. Cocina industrial. http://citalsa.com/gastronomia/cocina-industrial/cuchillo-
chef-8455-26w-blanco [citado en junio 15 de 2017] 
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TIJERA DE POLLO 
 
 
En Acero 
Inoxidable hoja y 
cacha 
2  $ 164.230   $ 328.460  
FUNCIONES: 
Trocear carne de 
aves preparadas. 
DIMENSIONES 
Hoja de 12 cm. 
de largo y curva. 
CITALSA. Cocina industrial. http://citalsa.com/gastronomia/cocina-industrial?p=29 
[citado en junio 15 de 2017] 
 
RALLADOR LIMONES 
 
 
Plástico y acero 
inoxidable 
3  $18.328   $54.984  
FUNCIONES: 
rallar la piel de 
los cítricos sin 
llegar al albedo 
en la primera 
pasada (la parte 
blanca) 
CITALSA. Cocina industrial. http://citalsa.com/gastronomia/cocina-industrial/rallador-
limones-8256 [citado en junio 15 de 2017] 
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CUCHILLO PAN 
 
 
Plástico y acero 
inoxidable 
3  $110.341   $331.023  
FUNCION: su filo 
en sierra de 
grandes dientes 
que permite 
desgarrar las 
fibras del pan 
fácilmente 
CITALSA. Cocina industrial. http://citalsa.com/gastronomia/cocina-industrial/cuchillo-pan-
7705-w31-negro [citado en junio 15 de 2017] 
 
PELA PAPA 
 
 
Plástico y acero 
inoxidable 
2  $15.762   $31.524  
FUNCIONES: 
empleado para 
pelar verduras 
con piel dura  
CITALSA. Cocina industrial. http://citalsa.com/gastronomia/cocina-industrial?p=36 
[citado en junio 15 de 2017] 
 
ESPATULA DE SILICONA 
 
1/2 espátula de 
silicona - mango 
pp - negro 
 
4  $ 7.896   $31.584  
80 
 
 
FUNCIONES: 
sirve 
básicamente para 
rebañar los 
restos que 
quedan en ollas, 
bandejas, etc. 
También se 
utiliza a menudo 
en la elaboración 
de sándwiches. 
CITALSA. Cocina industrial. http://citalsa.com/gastronomia/cocina-industrial/1-2-
espatula-de-silicona-mango-pp-negro-2252-310 [citado en junio 15 de 2017] 
 
GUANTE EN ACERO 
INOXIDABLE 
 
 
 
Resistente a 
todos los 
productos de 
desinfección. 
Sistema de 
resortes en la 
malla que lo hace 
más elástico y 
permite al 
operario realizar 
de manera más 
fácil y segura el 
trabajo. Guante 
ambidextro y 
reversible. 
Guante CE 
certificados a 2 
normas: 
Certificación al 
contacto de la 
industria 
alimenticia (Tipo 
de acero 
inoxidable 
4  $320.395   $1.281.580  
81 
 
utilizado). 
Certificación de 
seguridad 
(resistencia al 
corte y a la 
perforación de 
cuchillos). 
Técnica de 
fabricación de 
malla de alta 
calidad. 
FUNCIONES: para 
la protección del 
operario que 
trabaja con 
herramientas, o 
sistemas de 
corte, protege 
contra cortes de 
cuchillos 
CARACTERISTICAS 
TECNICAS 
Acero inoxidable. 
Diámetro de hilo: 
0.5 mm. Diámetro 
de anillos: interior 
3 mm. Exterior 4 
mm. talla: m  
CITALSA. Cocina industrial. http://citalsa.com/gastronomia/cocina-industrial/guante-
acero-inox-xs [citado en junio 15 de 2017] 
 
PALA 
 
 
 
Pala 3.5 oz acero 
inoxidable 
3  $ 52.878   $ 158.634  
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FUNCION: 
Transportar hielo 
de un lugar a 
otro, evitando la 
contaminación 
cruzada. 
CITALSA. Cocina industrial. http://citalsa.com/gastronomia/cocina-industrial/pala-3-5-oz-
acero-inoxidable-ref-ss100012 [citado en junio 15 de 2017] 
 
 
MEDIDOR DOBLE 0,5 - 1 Oz 
 
 
Medidor doble 
0.5 -1 oz acero 
inoxidable 
3  $ 6.140   $ 18.420  
FUNCIONES: 
sirven para medir 
las dosis que se 
adicionan al 
cóctel 
CITALSA. Cocina industrial. http://citalsa.com/gastronomia/cocina-industrial/medidor-
doble-0-5-1-oz-acero-inox-1290 [citado en junio 15 de 2017] 
 
MEDIDOR DOBLE 1 - 1,5 Oz 
 
 
Medidor doble 1-
1.5 oz acero 
inoxidable 
3  $ 12.280   $ 36.840  
FUNCIONES: 
sirven para medir 
las dosis que se 
adicionan al 
cóctel 
CITALSA. Cocina industrial. http://citalsa.com/gastronomia/cocina-industrial/medidor-
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doble-1-1-5-oz-acero-inox-1292 [citado en junio 15 de 2017] 
 
BOWL EN ACERO INOXIDABLE 
 
 
 
BOWL 
PROFESIONAL 
0.7LTS 
3  $ 5.768   $ 17.304  
BOWL 
PROFESIONAL 
1,4 LTS 
3  $ 7.163   $ 21.489  
BOWL 
PROFESIONAL 
2,8 LTS 
3  $9.892   $29.676  
FUNCIONES: Se 
emplea tanto 
para contener 
líquidos o granos  
CITALSA. Cocina industrial. http://citalsa.com/gastronomia/cocina-industrial?p=47 
[citado en junio 15 de 2017] 
 
CUCHARON 
 
 
 
CUCHARON 2 
OZ ELABORADA 
EN ACERO 
INOXIDABLE 
2  $ 9.892   $ 19.784  
FUNCION: 
Remover 
alimentos de un 
lado a otro 
CITALSA. Cocina industrial. http://citalsa.com/gastronomia/cocina-industrial/cucharon-2-
oz-2742 [citado en junio 15 de 2017] 
 
PINZA ESTANDAR 
 
PINZA 
ESTANDAR 30,5 
CM EN ACERO 
INOXIDABLE 
2  $ 17.398   $ 34.796  
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PINZA 
ESTANDAR 40,6 
EN ACERO 
INOXIDABLE 
2  $ 22.174   $ 44.348  
FUNCION: Sujetar 
alimentos y 
transportarlos 
evitando la 
contaminación 
cruzada. 
CITALSA. Cocina industrial. http://citalsa.com/gastronomia/cocina-industrial?p=51 
[citado en junio 15 de 2017] 
 
CUCHARON PERFORADO 
 
 
 
 
CUCHARON 
PERFORADO 3 
Oz  
4  $ 14.327   $ 57.308  
CUCHARON 
PERFORADO 6 
Oz  
4  $16.034   $ 64.136  
CUCHARON 
PERFORADO 8 
Oz 
4  $19.104   $ 76.416  
FUNCIONES: 
práctica como 
colador de otros 
tipos de 
elaboraciones o 
de alimentos que 
están sumergidos 
en líquido 
CITALSA. Cocina industrial. http://citalsa.com/gastronomia/cocina-industrial?p=51 
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[citado en junio 15 de 2017] 
 
COCTELERA 
 
 
COCTELERA 
CON TAPA 16 
OZ 
3  $ 54.584   $163.752  
FUNICON: 
Homogenizar 
diferentes tipos 
de licores. 
CITALSA. Cocina industrial. http://citalsa.com/gastronomia/cocina-industrial?p=51 
[citado en junio 15 de 2017] 
 
BANDEJA 
 
 
bandeja redonda 
antideslizante 
8  $ 89.382   $  715.056  
FUNCION: 
Transportar 
alimentos y 
licores 
CITALSA. Cocina industrial. http://citalsa.com/gastronomia/cocina-industrial?p=51 
[citado en junio 15 de 2017] 
 
JUEGO DE COLADORES 
 
 
 
 
Colador en acero 
inoxidable de alta 
pureza, aleación 
18/10, neutro en 
el contacto con 
alimentos cumple 
con normas 
técnicas 
nacionales e 
internacionales 
2  $ 93.533   $ 187.066  
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FUNCION: 
Dependiendo del 
tamaño de sus 
agujeros, su 
principal función 
es filtrar o 
separar líquidos 
de partículas 
sólidas. 
MERCADO LIBRE. Cocina. http://articulo.mercadolibre.com.co/MCO-438301283-juego-
de-coladores-cuisinart-acero-inoxidable-envio-gratis-_JM 
 
JUEGO DE BATIDOR GLOBO 
 
 
Colador en acero 
inoxidable de alta 
pureza, aleación 
18/10, neutro en 
el contacto con 
alimentos cumple 
con normas 
técnicas 
nacionales e 
internacionales 
2  $ 106.800   $ 213.600  
FUNCION: Mezcla 
de alimentos 
MERCADO LIBRE. Cocina. http://articulo.mercadolibre.com.co/MCO-437742284-
philonext-cocina-de-acero-inoxidable-batidor-globo-batidor-_JM [citado en junio 15 de 
2017] 
 
OLLAS 
 
 
Juego De Ollas 
7piezas 
Antiadherente+ 
Caldero 3  $ 129.900   $ 389.700  
FUNCION: 
Cocción de 
alimentos 
MERCADO LIBRE. Cocina. http://listado.mercadolibre.com.co/ollas#D[A:ollas] [citado en 
junio 15 de 2017] 
 Sartén Imusa 24 4  $ 14.900   $ 59.600  
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SARTEN 
 
 
Cm 
Antiadherente 
FUNCIONES: 
Usado para freír 
y saltear 
alimentos, 
generalmente en 
aceite o 
mantequilla 
MERCADO LIBRE. Cocina. http://listado.mercadolibre.com.co/sarten#D[A:sarten] [citado 
en junio 15 de 2017] 
 
CONTENEDORES 
 
 
 
 
Contenedores de 
plástico con 
tapas 
3  $125.777   $ 377.331  
FUNCION: 
Disposición de 
insumos de grado 
alimenticio. 
MERCADO LIBRE. Cocina. http://listado.mercadolibre.com.co/contenedores-para-
cocina-de-plastico#D[A:contenedores-para-cocina-de-plastico] [citado en junio 15 de 
2017] 
 
COPA PARA MARTINI 
 
 
Juego de 6 copas 
para Martini de 
274 ml 
5  $ 90.733   $ 453.665  
FUNCION: esta 
copa se utiliza 
para cócteles que 
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no llevan hielo y 
que llevan 
decoración 
simple, como la 
decoración y el 
glaseado del 
borde, una 
pequeña fruta o 
una aceituna, 
sobre todo en el 
caso del Martini. 
También es 
usada para servir 
otro tip de 
cocteles como el 
Manhattan. 
MERCADO LIBRE. Cocina. http://articulo.mercadolibre.com.co/MCO-436781067-
menaje-de-cocina-set-x-copas-martini-274-ml-libbey-nuevo-lib-_JM [citado en junio 15 
de 2017] 
 
 
COPA PARA MARGARITA 
 
 
 
 
Copa para 
margarita de 200 
ml 
25  $ 10.000   $ 250.000  
FUNCION: para 
preparar 
margaritas 
aunque también 
se utiliza en otros 
cócteles, como 
por ejemplo en el 
daiquiri y también 
es conocido 
muchas veces 
como la copa 
Coupette. 
Suelen 
relacionarse o 
señalarse como 
tragos femeninos. 
Generalmente, se 
decora el borde 
del mismo con 
azúcar o 
glaseados. 
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MERCADO LIBRE. Cocina. http://articulo.mercadolibre.com.co/MCO-437652972-cristar-
copa-para-margarita-cocina-mesa-y-cocina-crist-hct0-_JM  [citado en junio 15 de 2017] 
 
VASO PARA WHISKY 
 
 
 
Juego de 4 vasos 
para wisky de 1,5 
Oz 
7  $ 108.300   $ 758.100  
FUNCION: aso 
ideal para todo 
cóctel con hielo 
en cubitos, con 
mucho hielo y 
nada más. 
También es 
llamado Old 
Fashioned Glass, 
es un vaso 
pequeño, con 
poca altura pero 
bastante ancho. 
Se emplea con 
mayor 
popularidad para 
servir whisky  
MERCADO LIBRE. Cocina. http://articulo.mercadolibre.com.co/MCO-439071480-15-oz-
whisky-vidrio-de-tiro-juego-de-4-vidrios-de-tiro-_JM  [citado en junio 15 de 2017] 
 
COPA SHOT 
 
 
 
Copas de vidrio 
Shot, set x 10 
unidades 
5  $ 35.000   $ 175.000  
FUNCION: Se 
utiliza con gran 
popularidad para 
servir tequilas, lo 
que se conoce 
como el “shot de 
tequila” o la 
“medida de 
tequila”. También 
se utiliza con 
otras bebidas de 
fuerte o de 
grandes 
cantidades de 
graduación 
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alcohólica como 
por ejemplo 
whisky y además, 
popularmente se 
toma de un único 
y rápido sorbo, 
como un golpe 
MERCADO LIBRE. Cocina. http://listado.mercadolibre.com.co/copa-shot-
vidrio#D[A:copa-shot-vidrio]  [citado en junio 15 de 2017] 
 
VASOS ALTOS 
 
 
Set vasos altos 
de vidrio x 6 
5  $99.400   $497.000  
FUNCION: El vaso 
de tipo Collins o 
Zombie, es un 
vaso largo y 
delgado, bastante 
amplio y cómodo. 
Con mayor 
frecuencia se le 
llama Collins, y 
esto se debe al 
popular trago 
Tom Collins, que 
se prepara en 
este tipo de vaso. 
Es el vaso 
indispensable 
para los tragos 
largos. Mientras 
más alto sea el 
vaso, mejor. 
MERCADO LIBRE. Cocina. http://articulo.mercadolibre.com.co/MCO-437155486-set-
vasos-altos-clear-x-6-cocina-marca-krosno-_JM  [citado en junio 15 de 2017] 
 
COPAS PARA VINO 
 
Copas para vino 
de cristal, set de 
6 unidades 5  $159.000   $795.000  
FUNCION: se 
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utiliza más que 
nada para servir 
agua o vino, 
también es útil 
para aperitivos. 
MERCADO LIBRE. Cocina. http://articulo.mercadolibre.com.co/MCO-437652701-
bohemia-copas-para-vino-en-cristal-6-unidades-cocina-m-hct0-_JM  [citado en junio 15 
de 2017] 
 
VASO PILSNER 
 
 
Vidrio de 
Pilsnerm set de 8 
unidades 
5  $ 225.777   $1.128.885  
FUNCION: se 
utiliza 
prácticamente en 
la gran mayoría 
de los casos para 
servir una buena 
cerveza, aunque 
también se utiliza 
para preparar 
algunos cócteles. 
MERCADO LIBRE. Cocina. http://articulo.mercadolibre.com.co/MCO-439523530-15-oz-
cerveza-pilsner-vaso-divertido-lo-de-no-beber-solo-si-_JM  [citado en junio 15 de 2017] 
 
CUBIERTOS 
 
 
Juego de 12 
piezas (cuchillo, 
tenedor, cuchara 
y cuchara para 
postre) 
15  $ 148.500   $2.227.500  
FUNCION: 
transportar 
diferentes 
alimentos del 
plato a la boca. 
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*Continuación Tabla 22 
MERCADO LIBRE. Cocina. http://articulo.mercadolibre.com.co/MCO-438589881-
horntide-de-12-piezas-de-cubiertos-vajillas-cuchillo-tenedo-_JM  [citado en junio 15 de 
2017] 
 
PORTA HIELO 
 
 
Hielera Bar 
Special Marca 
Schott Zwiese 
10  $ 150.000   $1.500.000  
FUNCION: 
Contenedor de 
grandes 
cantidades de 
hielo en la mesa, 
además es 
utilizado para 
mantener la 
temperatura baja 
en algunas 
bebidas. 
 
MERCADO LIBRE. Cocina. http://articulo.mercadolibre.com.co/MCO-437150826-cocina-
hielera-bar-special-marca-schott-zwiesel-_JM  [citado en junio 15 de 2017] 
 
 
VAJILLA 
 
 
Vajilla Corona 
cuadrada blanca 
de 4 puestos 
10  $ 87.900   $ 879.000  
FUNCION: 
trasladar, servir y 
permitir ingerir la 
comida 
MERCADO LIBRE. Cocina. http://articulo.mercadolibre.com.co/MCO-438930079-vajilla-
corona-cuadrada-luciana-blanca-4-puestos-16-piezas-_JM  [citado en junio 15 de 2017] 
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*Fuente: Los autores / Sitios web 
Tabla 23.Equipos Eléctricos o Electrónicos 
EQUIPOS ELECTRICOS O ELECTRONICOS 
 
AMPLIFICADOR 
 
 
 
 
Amplificador 
Orange Crush 
20rt 20w  
2  $ 549.000   $1.098.000  
FUNCION: 
Ambientación 
MERCADO LIBRE. Instrumentos musicales. http://articulo.mercadolibre.com.co/MCO-
444316748-amplificador-para-guitarra-electrica-orange-crush-20rt-20w-_JM [citado en junio 15 de 
2017] 
 
SISTEMA ENVOLVENTE DE 
SONIDO 
 
 
Fluance Avhtb 
Sonido 
Envolvente De 
Cine En Casa 
5.0 Sistema 
1 
 
$2.254.700  
 
 $2.254.700  
FUNCION: 
Ambientación 
MERCADO LIBRE. Electronica, audio y video. http://articulo.mercadolibre.com.co/MCO-
445875051-fluance-avhtb-sonido-envolvente-de-cine-en-casa-50-sistema-_JM [citado en 
junio 15 de 2017] 
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CONSOLA DJ 
 
 
 
 
 
Consola DJ 
Controlador 
Pioneer DJ DDJ-
RR. Este 
controlador de 2 
canales viene 
con controles 
dedicados para 
rekordbox dj, 
como Slip Mode, 
Release FX, 
Sequence Load 
y Deck Select 
para que pueda 
cambiar entre 
todos los 4 
Rekordbox dj 
decks por el 
toque de un 
botón. 
1 
 
$3.724.900  
  
$3.724.900  
FUNCION: 
Mezclar música 
MERCADO LIBRE. Electrónica, audio y video. http://articulo.mercadolibre.com.co/MCO-
447549670-consola-dj-controlador-pioneer-dj-ddj-rr-_JM [citado en junio 15 de 2017] 
 
COMPUTADOR PORTATIL 
 
 
COMPUTADOR 
APPLE 
MACBOOK PRO 
13.3 SPACE 
GRAY, 2.9GHZ, 
8GB, 512GB - 
MBP 13.3 
SPGR/2.9GHZ/8
GB/512GB-SPA-
TB 
1 
 
$7.599.000  
  
$7.599.000  
FUNCION: 
Mezclar música. 
 
 
 
 
ISHOP. Mac. http://www.ishopcolombia.com/computador-apple-macbook-pro-13-3-
spacegray-2-9ghz-8gb-512gb-spa/p [citado en junio 15 de 2017] 
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TELEVISOR 
 
 
TELEVISOR LG 
LED 55" 4K UHD 
Smart TV | 
55UH765T. Wi-Fi 
Direct 
incorporado. 
Sintonizador de 
televisión digital 
terrestre. Control 
por voz. 
2 
 
$2.254.945  
  
$4.509.890  
FUNCION: 
Ambientación 
FALABELLA. Electrohogar. http://www.falabella.com.co/falabella-
co/product/2847133/LED-55-4K-UHD-Smart-TV-55UH765T?navAction=push  [citado en 
junio 15 de 2017] 
 
GUITARRA ELECTRICA 
 
 
Gibson Les Paul 
Studio Modelo 
2012 3 
 
$2.700.000  
  
$8.100.000  
FUNCION: 
Ambientación 
MERCADO LIBRE. Instrumentos musicales. http://articulo.mercadolibre.com.ar/MLA-
619747071-gibson-les-paul-studio-2016-t-made-in-usa-c-estuche-_JM [citado en junio 15 
de 2017] 
*Fuente: Los autores / Sitios web 
*Continuación Tabla 23 
VALOR TOTAL DE ELEMENTOS REQUERIDOS  $ 103.226.278  
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4. ESTABLECIMIENTO DE LA FACTIBILIDAD ADMINISTRATIVA Y LEGAL 
PARA EL MONTAJE DE UN BAR-RESTAURANTE EN LA CIUDAD DE 
MANIZALES EN EL SECTOR EL CABLE. 
 
4.1. RAZÓN SOCIAL. 
El nombre o razón social del Bar-Restaurante será “CROSS ROAD S.A.S” 
 
4.2. LOGOTIPO.  
 
Figura 9. Logotipo Bar Restaurante CROSS ROAD 
*Fuente: Los Autores. 
98 
 
4.3. PLATAFORMA ESTRATÉGICA. 
4.3.1.   Misión 
Ofrecer una “experiencia única”, en un sitio exclusivo y de calidad que 
supere las expectativas de nuestros clientes, con una amplia oferta de 
productos y servicios para el esparcimiento de los mismos. 
 
4.3.2.   Visión 
Ser reconocidos como uno de los Bar-Restaurante líderes de la ciudad, 
consolidando una propuesta diferente que satisfaga las necesidades de 
nuestros clientes. 
 
4.3.3.   Valores Corporativos 
 
 Honestidad: cumplimos con lo ofrecido a nuestros clientes 
 Creatividad: pensar diferente para lograr cosas diferentes 
 Calidad: todos nuestros productos y servicios se enfocan en satisfacer 
las necesidades de nuestros clientes 
 Responsabilidad: hacemos las cosas de manera correcta, y del modo 
correcto para así ofrecer a nuestros clientes lo que se merecen. 
 Compromiso: realizar todas nuestras labores de manera profesional, 
cumpliendo con lo establecido dentro de nuestras políticas y bajo los 
lineamientos legales. 
 
4.3.4.   Políticas  
 CROSS ROAD” se compromete a cumplir la normativa legal y los 
compromisos que ha fijado con sus clientes. 
 Todas las actividades del Bar-Restaurante “CROSS ROAD” serán 
gestionadas de manera eficiente, estableciendo objetivos ambiciosos los 
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cuales estarán enfocadas en satisfacer las necesidades de todas sus 
partes interesadas  
 Se establecerán programas adecuados para prevenir la contaminación y 
gestionar los recursos de forma eficiente. 
 
4.4. ORGANIGRAMA. 
Muchas características de cómo se va a organizar, tiene la función principal de 
establecer autoridad, jerarquía, cadena de mando, organigramas 
y departamentalizaciones.  
Las organizaciones deben contar con una estructura organizacional de acuerdo a 
todas las actividades o tareas que pretenden realizar, mediante una correcta 
estructura que le permita establecer sus funciones, y departamentos con la 
finalidad de producir sus servicios o productos, mediante un orden y un adecuado 
control para alcanzar sus metas y objetivos.30 
El modelo de estructura organizacional que más se ajusta al Bar-restaurante 
“CROSS ROAD”  es el lineal funcional, que mantiene como estructura central el 
modelo jerárquico, pero aplica una mayor especialización sin llegar al agotamiento 
del modelo funcional y se complementa con un conjunto de unidades de apoyo 
llamados STAFF que complementan los distintos escalones jerárquicos.31 
 
                                                          
30
 GESTIONPOLIS. Estructura organizacional, tipos de organización y organigramas. 
https://www.gestiopolis.com/estructura-organizacional-tipos-organizacion-organigramas/  [Citado en Abril 27 
de 2017] 
31
 ACADEMIA. 7 Sistemas o Modelos de Estructuras Organizacionales. 
http://www.academia.edu/9227866/7_Sistemas_y_Modelos_de_Estructuras_Organizacionales [Citano en Abril 
28 de 2017] 
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Figura 10. Organigrama 
*Fuente: Los Autores. 
 
4.5. MANUAL DE FUNCIONES Y PERFIL DEL CARGO. 
 
Es un instrumento o herramienta de trabajo que contiene el conjunto de normas y 
tareas que desarrolla cada funcionario en sus actividades cotidianas y será 
elaborado técnicamente basados en los respectivos procedimientos, sistemas, 
normas y que resumen el establecimiento de guías y orientaciones para 
desarrollar las rutinas o labores cotidianas, sin interferir en las capacidades 
intelectuales, ni en la autonomía propia e independencia mental o profesional de 
cada uno de los trabajadores u operarios de una empresa, ya que estos podrán 
tomar las decisiones más acertadas apoyados por las directrices de los  
superiores, y estableciendo con claridad la responsabilidad, las obligaciones que 
cada uno  de los cargos conlleva, sus requisitos, perfiles, incluyendo informes de 
labores que deben ser elaborados por lo menos anualmente dentro de los cuales 
se indique cualitativa y cuantitativamente en resumen las labores realizadas en el 
período, los problemas e inconvenientes y sus respectivas soluciones tanto los 
JUNTA DE 
SOCIOS 
CHEF 
COLABORADORES 
COCINA 
BARMAN MESEROS CAJERO 
ADMINISTRADOR 
GENERAL 
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informes como los manuales deberán ser evaluados permanentemente por los 
respectivos jefes para garantizar un adecuado desarrollo y calidad de la gestión32. 
Tabla 24. Manual de funciones del Administrador General. 
MANUAL DE FUNCIONES 
NOMBRE DEL 
CARGO: 
ADMINISTRADOR 
GENERAL 
JEFE 
INMEDIATO: 
JUNTA DE 
SOCIOS 
PERSONAL A 
CARGO: 
CHEF, BARMAN Y 
MESEROS     
                
PERFIL DEL CARGO 
Profesional en Administración de Empresas, con conocimientos contables, de 
mercadeo y de personal. Experiencia mínima de un año como administrador de 
bares o restaurantes: Capacidad para liderar procesos y grupos de trabajo, 
excelente manejo de relaciones interpersonales. 
FUNCIONES 
1. Organizar, direccionar y coordinar, todo lo relacionado con la Operación y 
administración del Bar-Restaurante. 
  
2. Formular planes y estrategias con el fin de promover el crecimiento y 
funcionamiento óptimo del Bar-Restaurante. 
 
3. Registrar las facturas de las cuentas por pagar y realizar el archivo 
correspondiente de 
estos documentos para realizar el pago de proveedores. 
 
4. Realizar   informes de manera mensual donde se evidencia: flujo de caja a 
diario,  
unidades producidas con unidades vendidas, garantizando la exactitud y 
seguridad en la captación y registro de las operaciones financieras, 
presupuestales y de consecución de metas del Bar-Restaurante. 
 
5. Atender las solicitudes de los clientes cada vez que sea necesario. 
 
6. Verificar que el personal bajo su cargo este cumpliendo con el desarrollo de sus 
funciones. 
 
7. Verificar los inventarios de licores y materias primas 
                                                          
32
 GONZALES.Gilberto. Definicion manual de funciones. 
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 *Fuente: Los Autores. 
Tabla 25. Manual de funciones del Chef. 
MANUAL DE FUNCIONES 
NOMBRE DEL 
CARGO: 
CHEF 
JEFE 
INMEDIATO: 
ADMINISTRADOR 
GENERAL 
PERSONAL A 
CARGO: 
COLABORADO DE COCINA 
  
                
PERFIL DEL CARGO 
Técnico en cocina, con experiencia mínima de un (1) año como Chef, o Jefe de 
Cocina.  
Conocimiento en la preparación de crepes, pastas y acompañamientos. 
Creatividad, buen gusto por la cocina y agilidad manual. 
FUNCIONES 
1. Responsable de preparar los alimentos (entradas, platos fuertes, postres y 
bebidas sin licor), solicitados por el cliente. 
2. Realizar la recepción y su pre alistamiento, verificando que la misma cumpla 
con las normas de sanidad y calidad. 
3. Direccionar y coordinar, todo lo relacionado con la producción de los 
alimentos. 
4. Realizar  la  limpieza  de  su  lugar  de  trabajo  y  de  los  utensilios  
necesarios  para  la 
elaboración de los alimentos siguiendo los procedimientos establecidos en el 
programa de Limpieza y desinfección. 
5. Dar cumplimiento a las normas de higiene y salubridad en cuanto a 
manipulación, cocción, conservación, presentación, orden y limpieza de los 
alimentos y del servicio de cocina, según lo establecido en el plan de 
saneamiento. 
6. Cumplir con las normas de seguridad industrial suministradas en la inducción. 
Portar la dotación completa (gorro, tapabocas, delantal de tela, delantal plástico o 
de PVC, zapatos o botas antideslizantes, guantes, mangas, gafas de seguridad, 
protectores auditivos tipo copa o de inserción) y demás elementos de protección 
personal e industrial proporcionados por la empresa. 
7. Informar con previa anticipación, los faltantes de inventario de materias primas 
para realizar 
los pedidos solicitados por el cliente. 
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8. Verificar las fechas de vencimiento y el estado de la materia prima. 
9. Elaborar los productos de acuerdo a la orden de pedido entregada, teniendo 
en cuenta los  
estándares establecidos por la empresa en cuanto a tiempo, calidad y cantidad. 
*Fuente: Los Autores. 
*Continuación tabla 25 
Tabla 26. Manual de funciones del Barman. 
MANUAL DE FUNCIONES 
NOMBRE DEL 
CARGO: 
BARMAN 
JEFE 
INMEDIATO: 
ADMINISTRADOR 
GENERAL 
PERSONAL A 
CARGO: 
N.A 
     
                
PERFIL DEL CARGO 
Técnico  en  mesa  y  bar,  con  experiencia  mínima  de  dos  años como barman 
y conocimiento en la manipulación y elaboración de diferentes bebidas con o sin 
alcohol. 
FUNCIONES 
1. Elaborar y servir las bebidas solicitadas por el cliente, en su tiempo no mayor a 
5 minutos por cada una, con el fin de reducir los cuellos de botella. 
 
2. Controlar y mantener el stock de inventario de bebidas e inspeccionar la 
calidad del trago entregado por el proveedor. 
 
3. Realizar  la  limpieza  de  su  lugar  de  trabajo  y  de  los  utensilios  
necesarios  para  la elaboración de los alimentos siguiendo los procedimientos 
establecidos en el programa de Limpieza y desinfección 
 
4. Cumplir con las normas de seguridad industrial suministradas en la inducción. 
Portar la dotación completa zapatos antideslizantes y demás elementos de 
protección personal e industrial proporcionados por la empresa. 
 
 5. Informar con previa anticipación la administración, los faltantes de inventario 
de licores e insumos para la preparación de cocteles y bebidas. 
 
6. Verificar los sellos de seguridad de los productos. 
  
7. Elaborar las bebidas solicitadas por el cliente. 
 
8. Controlar las salidas de inventario, validándolas con las órdenes de pedido 
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*Fuente: Los Autores. 
Tabla 27. Manual de funciones del Mesero(s). 
MANUAL DE FUNCIONES 
NOMBRE DEL 
CARGO: MESERO 
JEFE 
INMEDIATO: 
ADMINISTRADOR 
GENERAL 
PERSONAL A 
CARGO:  N.A         
                
PERFIL DEL CARGO 
Bachiller con experiencia mínima de seis (6) meses en el área del servicio al 
cliente, con disponibilidad de rotar en turnos. Excelente manejo de relaciones 
interpersonales, servicial. 
FUNCIONES 
1. Atender y dar la bienvenida a los clientes, garantizando que su estadía 
dentro del establecimiento se convierta en una experiencia única. 
 
2. Ofrecer la carta a los clientes y tomar la orden de pedido para entregar al área 
de producción (cocina o barra). 
 
3. Entregar el pedido al cliente, verificando la presentación, cantidad y que el 
mismo coincida con lo ordenado. 
 
4. Entregar la factura al cliente y solicitar el dinero para cancelar el pedido. 
 
5. Realizar  la  limpieza  de  su  lugar  de  trabajo  y  de  los  utensilios  
necesarios  para la 
elaboración de los alimentos siguiendo los procedimientos establecidos en el 
programa de Limpieza y desinfección. 
 
6. Cumplir con las normas de seguridad industrial suministradas en la inducción. 
Portar la dotación completa uniforme, zapatos antideslizantes y demás 
elementos de protección personal e industrial proporcionados por la empresa. 
 
7. Atender las solicitudes de los clientes e informarlas al administrador general en 
caso de ser necesario. 
 
*Fuente: Los Autores. 
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Tabla 28. Manual de funciones del cajero. 
MANUAL DE FUNCIONES 
NOMBRE DEL 
CARGO: CAJERO 
JEFE 
INMEDIATO: 
ADMINISTRADOR 
GENERAL 
PERSONAL A 
CARGO:  N.A         
                
PERFIL DEL CARGO 
Bachiller con experiencia mínima de seis (6) meses en manejo de caja, 
preferiblemente en bares y restaurantes. Servicial, cortes, excelente manejo de 
relaciones interpersonales, organizado.  
FUNCIONES 
1. contar el dinero de la caja para garantizar que las cantidades sean las 
correctas y que haya suficiente cambio. 
 
2. Establecer o identificar los precios de los productos, tabular y totalizar las 
facturas mediante el sistema del negocio. 
 
3. Recibir y registrar los pagos en efectivo, tarjeta débito o tarjeta de crédito. 
 
4. Entregar el cambio o el recibo que se les adeude a los clientes. 
 
5. Resolver las reclamaciones de los clientes y facilitar información sobre los 
procedimientos o las normas. 
 
6. Mantener limpia y en orden la zona de caja y surtirla de cambio, de rollos para 
caja y otros artículos.  
 
7. Calcular los pagos totales recibidos, cotejar las entradas con los recibos y los 
rollos de la caja y mantener los registros de otras transacciones. 
 
8. Realizar el cierre y la entrega de caja diariamente al Administrador General. 
 
*Fuente: Los Autores. 
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Tabla 29. Manual de funciones de colaborador(es) de cocina. 
MANUAL DE FUNCIONES 
NOMBRE DEL 
CARGO: 
COLABORA
DOR DE 
COCINA 
JEFE 
INMEDIATO: 
ADMINISTRADOR 
GENERAL 
PERSONAL A 
CARGO: 
N.A 
    
                
PERFIL DEL CARGO 
Bachiller con experiencia mínima de seis (6) meses en el área de preparación de 
alimentos y cocina, con disponibilidad de rotar en turnos y preferiblemente con 
experiencia en bares y restaurantes. Excelente manejo de relaciones 
interpersonales, organizado.  
FUNCIONES 
1. realizar limpieza y desinfección de su área de trabajo (cocina y material de 
trabajo), siguiendo los debidos procedimientos.  
 
2. Dar cumplimiento a las Buenas Prácticas de Manufactura (BPM), según lo 
establecido en el plan de saneamiento. 
 
3. Cumplir con las normas de seguridad industrial suministradas en la inducción.  
 
4. Portar la dotación completa (gorro, tapabocas, delantal de tela, delantal de 
plástico o PVC, zapatos o botas antideslizantes, guantes, mangas, gafas de 
seguridad, protectores auditivos tipo copa o de inserción), además elementos de 
protección personal e industrial proporcionados por la empresa.   
*Fuente: Los Autores. 
 
4.6. MANUAL DE PROCESOS Y PROCEDIMIENTOS. 
El Bar Restaurante “CROSS ROAD” fija como macro procesos los siguientes: 
 Logística 
 Producción 
 Servido y despacho 
El detalle de los procesos y sus respectivos procedimientos son presentados en el 
Anexo C. 
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4.7. ASPECTOS LEGALES. 
El Bar Restaurante “CROSS ROAD” adoptará el tipo de Sociedad por Acciones 
Simplificada (S.A.S), esta puede ser constituida por una o varias personas, bien 
sean naturales o jurídicas, mediante contrato o acto unilateral que conste por 
documento privado, debidamente inscrito en el registro mercantil de la Cámara de 
Comercio correspondiente (Artículo 1 y 5 de la Ley 1258 de 2008). Su constitución 
puede hacerse por documento privado o por escritura pública. 
Características: 
 Se crea mediante contrato o acto unilateral que constará en documento 
privado. 
 Se constituyen por una o varias personas naturales o jurídicas, quienes sólo 
serán responsables hasta el monto de sus respectivos aportes. 
 Una vez inscrita en el registro mercantil, formará una persona jurídica 
distinta de sus accionistas. 
 Es una sociedad de capitales. 
 Su naturaleza siempre será comercial, independientemente de las 
actividades previstas en su objeto social. 
 Para efectos tributarios, se rige por las reglas aplicables a las sociedades 
anónimas. 
 Las acciones y demás valores que emita la S.A.S no podrán inscribirse en 
el Registro Nacional de Valores y Emisores ni negociarse en bolsa. 
 El documento de constitución será objeto de autenticación de manera 
previa a la inscripción en el registro mercantil de la Cámara de Comercio, 
por quienes participen en su suscripción. Dicha autenticación deberá 
hacerse directamente o a través de apoderado. 
 Cuando lo activos aportados a la sociedad comprendan bienes cuya 
transferencia requiera escritura pública, la constitución de la sociedad 
deberá hacerse de igual manera e inscribirse también en los registros 
correspondientes. 
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 Su naturaleza siempre será comercial, independientemente de las 
actividades previstas en su objeto social. 
 Es posible fijar las reglas que van a regir el funcionamiento de la Sociedad. 
 El proceso de constitución y reforma es más fácil y eficiente. 
 La responsabilidad de los socios se limita a sus aportes, sin requerir la 
estructura de una sociedad anónima. 
 Es posible crear diversas clases y series de acciones. 
 No se requiere establecer una duración determinada para la S.A.S. 
 El pago del capital puede diferirse hasta por dos años. 
 Por regla general no se exige Revisor Fiscal. 
 Se establecen disposiciones que facilitan la administración y operación de 
la S.A.S. 
 Se establece un mayor tiempo para enervar la causal de disolución por 
pérdidas33.  
 
4.7.1. Requisitos para constituir una S.A.S de conformidad con la ley 1258 
de 2008. 
 
 Nombre, documento de identidad, domicilio de los accionistas (ciudad o 
municipio donde residen). 
 Razón social o denominación de la sociedad, seguida de las palabras 
“sociedad por acciones simplificada”, o de las letras S.A.S. 
 El domicilio principal de la sociedad y el de las distintas sucursales que se 
establezcan en el mismo acto de constitución. 
                                                          
33
 Portal nacional de creación de empresa, 2012 
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 El término de duración, si éste no fuere indefinido. Si nada se expresa en el 
acto de constitución, se entenderá que la sociedad se ha constituido por 
término indefinido. 
 Una enunciación clara y completa de las actividades principales, a menos 
que se exprese que la sociedad podrá realizar cualquier actividad comercial 
o civil, lícita. Si nada se expresa en el acto de constitución, se entenderá 
que la sociedad podrá realizar cualquier actividad lícita. 
 El capital autorizado, suscrito y pagado, la clase, número y valor nominal de 
las acciones representativas del capital y la forma y términos en que éstas 
deberán pagarse. 
 La forma de administración y el nombre, documento de identidad y las 
facultades de sus administradores. En todo caso, deberá designarse 
cuando menos un representante legal. 
Se debe efectuar el Registro Único Tributario (RUT) ante la Dirección de 
Impuestos y Aduanas Nacionales para así obtener el NIT de la sociedad. 
También se debe abrir una cuenta bancaria en la entidad de la elección de 
los accionistas y finalmente, registrar los libros de la compañía en la 
Cámara de Comercio34. 
 
4.7.2. Creación, Legalización y formalización de Empresas en Manizales. 
 Este trámite deberá ser realizado en la Cámara de Comercio de la Ciudad 
de Manizales y demás entidades competentes y deberá seguir los 
siguientes pasos: 
                                                          
34
 CAMARA DE COMERCIO DE CALI. [En línea]. [Consultado el 17 de Mayo de 2017] disponible 
en:http://www.ccc.org.co/tramites-de-registros-publicos/registros-publicos/registro-
mercantil/tramites/constituciones-reformas-y-nombramientos/sociedad-acciones-simplificada-sas/ 
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 Solicitar el concepto de uso del suelo, si se va a dar apertura a un 
Establecimiento de Comercio ante la Secretaria de Planeación de la Ciudad 
de Manizales. 
 Verificación de NO existencia del nombre elegido para la Sociedad y/o los 
establecimiento de Comercio. 
 Elevar una escritura pública de constitución.  
 Cancelación del Impuesto de Registro 
 Inscribirse en el Registro Único Tributario y obtener el Número de 
Identificación Tributaria.  
 Inscribirse en el Registro Mercantil y obtener la Matricula Mercantil. 
 Inscripción como contribuyente del impuesto de Industria y Comercio. 
 Concepto de Idoneidad Sanitaria. 
 Condiciones de Seguridad. 
 Derechos de Autor, por ejecución pública de la música. 
 Inscribir la sociedad o la empresa en el RUT, como responsable del 
impuesto al valor agregado, IVA. 
 Registro de los libros de contabilidad. 
 Inscribirse ante la Administración de Riesgos Profesionales. 
 Tramitar ante las entidades promotoras de salud, EPS, las afiliaciones de 
los trabajadores al Sistema de Seguridad Social, fondo de pensiones y 
cesantías35. 
4.8. SEGURIDAD Y SALUD EN EL TRABAJO. 
Es la disciplina que trata de la prevención de las lesiones y enfermedades 
causadas por las condiciones de trabajo, la protección y la promoción de la salud 
                                                          
35
 CAMARA DE COMERCIO DE MANIZALES. [En línea]. [Consultado el 17 de Mayo de 2017] disponible 
en:http://ccmpc.org.co/ccm/contenidos/51/Tramites_para_crear_empresa_en_Manizales_-_Resumen.pdf 
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de los trabajadores; la cual conlleva a la promoción y mantenimiento del bienestar 
físico, mental y social de los empleados.36  
Accidente de Trabajo: Es todo suceso repentino que sobrevenga por causa o 
con ocasión del trabajo y que produzca en el trabajador una lesión orgánica, una 
perturbación funcional o psiquiátrica, una invalidez o la muerte37 
Incidente de trabajo: suceso acontecido en el curso del trabajo o en relación con 
éste que tuvo el potencial de ser un accidente, en el que hubo personas 
involucradas sin que sufrieran lesiones o se presentaran daños a la propiedad y/o 
perdida en los procesos38. 
Enfermedad Laborar: es la contraída como resultado de la exposición a factores 
de riesgo inherentes a la actividad laboral o del medio en el que el trabajador se 
ha visto obligado a trabajar39. 
El Bar-Restaurante “CROSS ROAD” se regirá por todo lo establecido en el 
Decreto 1072 de 2015 como único Decreto reglamentario del sector trabajo 
buscando siempre la prevención, promoción y bienestar de todos sus 
trabajadores. 
4.8.1. Política de seguridad y Salud en el Trabajo 
CROSS ROAD se compromete con la protección y promoción de la salud de todos 
sus trabajadores, procurando su integridad física mediante el control de los 
riesgos, el mejoramiento continuo de los procesos y la protección del medio 
ambiente. 
                                                          
36 CONGRESO DE LA REPBLICA. LEY 1564. 2012. Art 1. [En línea]. [Consultado el 18 de Mayo de 2017] 
disponible en: http://www.secretariasenado.gov.co/senado/basedoc/ley_1564_2012.html 
 
37
 Cámara de Comercio de Manizales por Caldas (2016). Generalidades,  Sistema de Gestión en Seguridad y 
Salud en el trabajo SG-SST (pp 1) Manizales, Colombia 
38
 Ibid; p,1 
39
 Ibid; p, 1 
112 
 
La junta de socios asume la responsabilidad de promover un ambiente de trabajo 
sano y seguro, cumpliendo los requisitos legales aplicables, vinculando a las 
partes interesadas en el Sistema de Gestión de la Seguridad y la Salud en el 
trabajo. De igual manera todos los empleados, contratistas y temporales tendrán la 
responsabilidad de cumplir con las normas y procedimientos de seguridad 
establecidas por la empresa con el fin de prevenir y promover una cultura de 
trabajo segura. 
4.8.2. Factores de Riesgo 
Es importante que dentro de la implementación del Sistema de Seguridad y Salud 
en el trabajo se identifiquen y documenten los factores de riesgo existente dentro 
del Bar-Restaurante” CROOS ROAD”. 
De igual manera se debe realizar una correcta gestión de los riesgos, los cuales 
deberán ser identificados y valorados, con el fin de aplicar un proceso lógico que 
incluirá actividades de eliminación, sustitución, establecimiento de controles de 
ingeniería, controles administrativos y uso de elementos de protección personal 
con el fin de realizar una adecuada gestión de los mismos. 
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Figura 11. Identificación de peligros 
*Fuente: los Autores 
5. ANALISIS DE FACTIBILIDAD FINANCIERA PARA EL MONTAJE DE UN 
BAR RESTAURANTE EN LA CIUDAD DE MANIZALES EN EL SECTOR DEL 
CABLE. 
5.1. PROYECCIÓN DE INGRESOS. 
La proyección de ingresos se realizó para los primeros cinco años de 
funcionamiento del Bar Restaurante; para el año inicial, se determinó la proyección 
de la siguiente manera: 
 Cruce de los datos de la encuesta aplicada en el estudio de la demanda, 
donde se tomaron la cantidad de personas que asistirían al Bar Restaurante, 
frecuencia con la que asisten y cantidad de dinero que gastan en promedio: 
 
 
FISICOS 
•Iluminacion 
•Ruido 
•Temperatura (Contacto con superficies 
calientes) 
QUIMICOS •Uso de desinfectantes 
BIOLOGICOS 
•Bacterias y parasitos 
BIOMECANICOS 
•Movimientos repetitivos. 
•Permanecer mucho tiempo de pie 
•Manejo inadecuado de cargas 
•Manejo inadecuado de herramientas 
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Tabla 30. Datos para la proyección de ingresos. 
Pregunta 8. ¿Con qué frecuencia realiza 
actividades como comer fuera de casa y 
tomar algunos tragos? 
Frecuencia y 
disponibilidad de 
gasto 
 
Total 
general 
 
 
No Si 
Etiquetas de fila 
$10.000 - 
$100.000 
$10.000 - 
$100.000 
1 - 2 veces a la semana 0 51 51 
1 - 2 veces en el año 5 11 16 
1 - 2 veces en el mes 4 153 157 
Diariamente 0 3 3 
Total general 9 218 227 
*Fuente: datos recolectados después de realizada la encuesta / Los autores. 
*Continuación Tabla 30 
 
Se fijó así, tomar como dato base 153 personas que estarían dispuestas a asistir, 
con un promedio de gasto de 50.000 pesos, las cuales asisten dos veces por 
semana. Seguidamente, se multiplicó este valor por cuatro semanas que tiene un 
mes y finalmente por doce meses del año. A continuación se presentan los valores 
obtenidos: 
Ventas= (153)*(50.000)*(2)*(4)*(12)= $ 734.400.000 
Una vez determinadas las ventas del primer año, el Bar Restaurante se propone 
un incremento de ventas anual de 3%. Se presenta la proyección: 
Tabla 31. Proyección de ventas 
 AÑO 2017 AÑO 2018 AÑO 2019 AÑO 2020 AÑO 2021 
VENTAS  $734.400.000   $756.432.000   $ 779.124.960   $ 802.498.709   $ 826.573.670  
*Fuente: Los Autores 
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5.2. ESTADO DE RESULTADOS, PROYECCIÓN DE GASTOS, FLUJOS 
DE CAJA. 
Se realizó la proyección del estado de resultados para los primero cinco años de 
operación, en el cual se incluyó la proyección de ventas, gastos, utilidades, flujos 
de caja y demás ítems con relevancia para la toma de decisiones: 
Tabla 32. Proyección de estados de resultados 
 
*Fuente: Los Autores 
Para determinar la variación del capital de trabajo neto operativo (KTNO) y el 
capital de trabajo inicial se realizaron los siguientes cálculos: 
Tabla 33.Ciclo operacional y KTNO 
 
*Fuente: Los Autores 
AÑO 2017 AÑO 2018 AÑO 2019 AÑO 2020 AÑO 2021
VENTAS 734.400.000$       756.432.000$       779.124.960$       802.498.709$       826.573.670$       
COSTO DE VENTAS 293.760.000$       302.572.800$       311.649.984$       320.999.484$       330.629.468$       
% costo de ventas 40% 40% 40% 40% 40%
UTILIDAD BRUTA 440.640.000$       453.859.200$       467.474.976$       481.499.225$       495.944.202$       
GASTOS DE OPERACIÓN 218.800.000$       256.405.600$       309.052.288$       383.972.150$       491.955.585$       
Salarios 136.800.000$       144.305.760$       152.223.336$       160.575.323$       169.385.556$       
Arriendo 48.000.000$         71.685.120$         107.057.426$       159.883.842$       238.776.925$       
Servicios Públicos 12.000.000$         17.921.280$         26.764.356$         39.970.960$         59.694.231$         
Publicidad 10.000.000$         10.000.000$         10.000.000$         10.000.000$         10.000.000$         
Seguro todo riesgos MAPFRE PYME Restaurantes 5.000.000$           5.205.600$           5.419.654$           5.642.510$           5.874.530$           
Papeleria y otros insumos 7.000.000$           7.287.840$           7.587.516$           7.899.515$           8.224.343$           
UTILIDAD OPERATIVA 221.840.000$       197.453.600$       158.422.688$       97.527.075$         3.988.617$           
Gastos financieros 13.412.654$         13.412.654$         13.412.654$         13.412.654$         13.412.654$         
UTILIDAD ANTES DE IMPUESTOS 208.427.346$       184.040.946$       145.010.034$       84.114.421$         -9.424.037 $         
% impuesto de renta 34% 33% 33% 33% 33%
IMPUESTOS 75.425.600$         65.159.688$         52.279.487$         32.183.935$         1.316.244$           
UTILIDAD OPERACIONAL DESPUES DE IMPUESTOS 146.414.400$       132.293.912$       106.143.201$       65.343.140$         2.672.374$           
Depreciacion 10.322.628$         10.322.628$         10.322.628$         10.322.628$         10.322.628$         
FLUJO DE CAJA BRUTO 136.091.772$       132.293.912$       106.143.201$       65.343.140$         2.672.374$           
VARIACION KTNO -150.000.000 $      -$                      -$                     -$                     -$                     
CAPITAL DE TRABAJO INCIAL 150.000.000$       
INVERSION EN CAPEX 103.226.278$       
RECUPERACION CAPEX 51.613.139$         
RECUPERACION CAPITAL DE TRABAJO -$                     
FLUJO DE CAJA LIBRE -150.000.000 $     -13.908.228 $        132.293.912$       106.143.201$       65.343.140$         54.285.513$         
Dias de cartera 0 0 0 0 0
Dias de inventario 15 15 15 15 15
Dias de proveedores 15 15 15 15 15
CARTERA -$                      -$                    -$                   -$                   -$                   
INVENTARIO 12.072.329$      12.434.499$    12.807.534$   13.191.760$   13.587.512$   
PROVEEDORES 12.072.329$      12.434.499$    12.807.534$   13.191.760$   13.587.512$   
KTNO 150.000.000$  -$                      -$                    -$                   -$                   -$                   
VARIACION KTNO -150.000.000 $  -$                    -$                   -$                   -$                   
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Los días de cartera fueron definidos como cero (0) toda vez que los clientes pagan 
en el momento en que se realiza el consumo; los días de inventarios fueron 
definidos como quince (15) ya que gran parte de la materia prima utilizada es 
perecedera y los días de proveedores fueron definidos como quince (15) ya que 
con un ciclo operacional de cero se logra maximizar utilidades. 
 
5.3. BALANCE GENERAL PROYECTADO. 
El balance general al igual que el estado de resultados y los diferentes ítems del 
capítulo financiero, fue proyectado para los primeros cinco años de la operación. A 
continuación se presentan los resultados obtenidos: 
Tabla 34.Balance General
 
*Fuente: Los Autores 
5.4. INDICADORES FINANCIEROS. 
Como indicador financiero de alto impacto para la toma de decisiones se midió la 
TIR.  
Adicional se fijó como tasa de oportunidad del inversionista un 20% ya que fue la 
política establecida por los socios. 
ITEM AÑO 2017 AÑO 2018 AÑO 2019 AÑO 2020 AÑO 2021
ACTIVOS 111.713.006,77$  268.599.944,23$  253.144.895,75$  223.051.689,04$  222.712.442,03$    
Activos corrientes (1.835.899,03)$     144.728.410,63$  118.950.734,35$  78.534.899,84$    67.873.025,03$      
Efectivo disponible (13.908.227,80)$   132.293.912,00$  106.143.200,76$  65.343.140,24$    54.285.512,64$      
Inventario 12.072.328,77$    12.434.498,63$    12.807.533,59$    13.191.759,60$    13.587.512,38$      
Activos fijos 113.548.905,80$  123.871.533,60$  134.194.161,40$  144.516.789,20$  154.839.417,00$    
Electrodomesticos,Herramienta
s y accesorios, Muebles y 
enseres 
103.226.278,00$  103.226.278,00$  103.226.278,00$  103.226.278,00$  103.226.278,00$    
Depreciación activos fijos 10.322.627,80$    20.645.255,60$    30.967.883,40$    41.290.511,20$    51.613.139,00$      
PASIVOS 88.838.253,98$    78.572.341,98$    65.692.140,92$    45.596.588,73$    14.728.897,72$      
Obligaciones bancarias 13.412.653,98$    13.412.653,98$    13.412.653,98$    13.412.653,98$    13.412.653,98$      
Impuestos por pagar 75.425.600,00$    65.159.688,00$    52.279.486,94$    32.183.934,74$    1.316.243,74$        
PATRIMONIO 182.414.400,00$  278.708.312,00$  384.851.512,76$  450.194.653,00$  452.867.026,64$    
Aportes de capital 36.000.000,00$    -$                      -$                      -$                      -$                        
Utilidad del ejercicio 146.414.400,00$  132.293.912,00$  106.143.200,76$  65.343.140,24$    2.672.373,64$        
Utilidades acumuladas 146.414.400,00$  278.708.312,00$  384.851.512,76$  450.194.653,00$    
PASIVO+PATRIMONIO 271.252.653,98$  357.280.653,98$  450.543.653,68$  495.791.241,72$  467.595.924,36$    
BALANCE GENERAL
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Tabla 35.Indicadores financieros 
 
*Fuente: Los Autores 
Con los valores anteriores se pudo determinar la factibilidad del montaje del Bar 
Restaurante en la ciudad de Manizales, ya que la TIR del proyecto es superior a la 
tasa de oportunidad de los inversionistas.  
 
6. DETERMINACION DE LOS REQUERIMIENTOS AMBIENTALES QUE SE 
REQUIEREN PARA EL MONTAJE DE UN BAR RESTAURANTE EN LA 
CIUDAD DE MANIZALES EN EL SECTOR DEL CABLE. 
 
6.1. DISPOSICIÓN DE RESIDUOS SÓLIDOS Y DISPOSICIÓN DE 
DESECHOS ORGÁNICOS. 
El programa de disposición de residuos sólidos y disposición de desechos 
orgánicos se desarrolló en el marco del interés del Bar Restaurante en la 
preservación del medio ambiente, esta se puede encontrar en el Anexo D. 
6.2. BUENAS PRÁCTICAS DE MANUFACTURA. 
Son los principios básicos y prácticos generales de higiene en la manipulación, 
preparación, elaboración, envasado, almacenamiento transporte y distribución de 
alimentos para consumo humano, con el objeto de garantizar que los productos en 
cada una de las operaciones mencionadas cumplan con las condiciones sanitarias 
adecuadas, de modo que se disminuyan los riesgos inherentes a la producción 
(Resolución 2674 de 2013) 
Dentro de cualquier establecimiento dedicado a la venta y/o comercialización de 
alimentos y bebidas se hace necesario cumplir con los requisitos establecidos en 
TASA DE OPORTUNIDAD DEL INVERSIONISTA 20%
TIR DEL PROYECTO 31%
VPN 45.034.107$                 
VALOR PRESENTE DE LOS FLUJOS FUTUROS 195.034.107$               
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la ley para la adecuada manipulación de alimentos, garantizando así la inocuidad y 
calidad de los mismos sin causar ningún daño al consumidor. Es por esto que el 
Bar Restaurante Cross Road establece dentro del desarrollo de sus procesos las 
condiciones básicas de higiene, estado de salud de sus colaboradores, 
infraestructura y buenas prácticas en la manipulación de alimentos. 
6.2.1. Condiciones Higiénico sanitarias y del personal. 
 Todo el personal debe contar con una certificación en la cual conste la 
aptitud para la manipulación de alimentos. 
 
 Mantener una estricta limpieza e higiene personal, lo cual incluye el porte 
adecuado del uniforme.  
 
 Asistir de manera obligatoria a las jornadas de capacitación establecidas. 
 
 El Bar Restaurante debe disponer de instalaciones sanitarias en cantidad 
suficiente y garantizar su correcta limpieza y desinfección además de 
disponer de los siguientes elementos: dispensador de jabón desinfectante, 
papel higiénico, papeleras y toallas de papel para el secado de manos o 
secadores automáticos. 
 
 Tanto meseros como personal de cocina deberán mantener su cabello 
recogido y cubierto totalmente mediante una malla. 
 
 Para el personal de cocina será obligatorio el uso de tapabocas cada vez 
que se encuentren manipulando alimentos.  
 
 Mantener las uñas cortas, limpias y sin esmalte. 
 
 Usar calzado cerrado y de material impermeable y antideslizante. 
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 No se permite el uso de ningún tipo de accesorio o joyas para el personal 
encargado de la preparación y manipulación de los alimentos. 
6.2.2. Condiciones del área de preparación de alimentos 
 Los pisos, paredes y techos deben estar construidos con materiales que no 
generen ningún tipo de contaminante tóxico, de fácil lavado, no porosos ni 
absorbentes, con acabados lisos que faciliten su limpieza y desinfección. 
 
 Tener la iluminación adecuada con la intensidad apropiada clara y protegida 
para evitar el contacto con los alimentos. 
 
 El color de las paredes debe ser de color claro y materiales impermeables, 
deben ser pintadas con pinturas plásticas no tóxicas. 
 
 El piso de las áreas húmedas de elaboración de alimentos debe tener una 
pendiente mínima del 2% y al menos un drenaje de 10 cm de diámetro por 
cada 40 m2. 
 
 Todos los residuos generados deben ser removidos de manera diaria, y 
disponerse de manera adecuada según lo descrito en el plan para el 
manejo de residuos sólidos, también deben disponerse los recipientes 
suficientes y del material adecuado para su almacenamiento. 
 
 Está prohibido el ingreso de animales. 
 
 El almacenamiento de los productos de aseo como jabones y 
desinfectantes y de sustancias tóxicas o peligrosas deberá estar separado 
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del área de preparación de alimentos o de almacenamiento de materias 
primas. 
6.2.3. Equipos y utensilios 
Todos equipos y utensilios utilizados en el procesamiento, fabricación, 
preparación, envasado y expendio de alimentos dependen del tipo del alimento, 
materia prima o insumo, de la tecnología a emplear y de la máxima capacidad de 
producción prevista. Todos ellos deben estar diseñados, construidos, instalados y 
mantenidos de manera que se evite la contaminación del alimento, facilite la 
limpieza y desinfección de sus superficies y permitan desempeñar adecuadamente 
el uso previsto (Capitulo II RESOLUCION 2674 DE 2013). 
Deberán cumplir con los siguientes requisitos: 
 Estar fabricados con materiales resistentes a la corrosión. 
 
 Todas las superficies que entren en contacto directo con el alimento 
deberán tener un acabado liso, no poroso ni absorbente evitando que 
afecten la inocuidad del alimento. 
 
 Todos los equipos deben ser fácilmente desarmables facilitando así los 
procesos de limpieza y desinfección. 
6.2.4. Seguridad industrial. 
Según la página ubicada en la web Euskadi “La Seguridad Industrial es el sistema 
de disposiciones obligatorias que tienen por objeto la prevención y limitación de 
riesgos, así como la protección contra accidentes capaces de producir daños a las 
personas, a los bienes o al medio ambiente derivados de la actividad industrial o 
de la utilización, funcionamiento y mantenimiento de las instalaciones o equipos y 
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de la producción, uso o consumo, almacenamiento o rehecho de los productos 
industriales”40. 
Dentro de los procedimientos de Seguridad industrial establecidos para la 
operación del Bar Restaurante Cross Road se incluyen:  
Responsabilidades del empleador 
 
Es responsabilidad y compromiso de los propietarios del Bar Restaurante 
garantizar el establecimiento y cumplimiento de la Política de Seguridad y Salud 
en el trabajo, dentro de la cual se incluye las obligaciones que tiene la empresa 
con sus trabajadores tales como: 
 La entrega de dotación y elementos de protección personal dos veces al año. 
 Asignar todos los recursos necesarios con el fin de promover e implementar la 
política de seguridad y salud en el trabajo de manera eficaz. 
 
 Incluir dentro del programa de Seguridad industrial a todos los empleados, 
teniendo en cuenta sus necesidades y los diferentes factores de riego 
identificados para el desarrollo de sus funciones 
Responsabilidades de seguridad los empleados 
 Procurar el cuidado de su salud. 
 
 Portar de manera adecuada la dotación y los elementos de protección personal 
entregados por el empleador para el desarrollo de sus funciones. 
 
 Suministrar información veraz sobre su estado de salud. 
                                                          
40 EUSKADI. Seguridad Industrial. http://www.euskadi.eus/presentacion-seguridad-
industrial/web01-a2indust/es/ [Citado en Junio 14 de 2017] 
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 Cumplir con las normas establecidas dentro del Sistema de Seguridad y Salud 
en el trabajo. 
 
 Informar de manera oportuna sobre condiciones de riesgo y peligros 
identificados en el lugar de trabajo. 
 
 Participar de las actividades establecidas dentro del del Sistema de Seguridad 
y Salud en el trabajo y contribuir con el cumplimiento de los objetivos del 
mismo. 
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Plan de acción ante emergencias  
El Bar Restaurante Cross Road contará con un plan de acción ante emergencias 
el cual incluye las pautas generales necesarias para dar respuesta en caso de que 
se presente una emergencia dentro del establecimiento. 
Dentro de las cuales se incluye: 
 Identificación y publicación de los números de emergencia de las diferentes 
entidades encargadas de atender este tipo de situaciones (Bomberos, Policía, 
Hospitales y ambulancias). 
 
 Identificación de salidas de emergencia. 
 
 Ubicación de equipos de emergencia y primeros auxilios como Botiquín y 
extintores. 
 
Capacitación continúa  
El Bar Restaurante Cross Road será responsable de garantizar un plan de 
capacitación continua en el tema de Seguridad y Salud en el trabajo para todos 
sus empleados, para esto contará con el apoyo de la ARL contratada, esto con el 
fin de educar y concientizar a los empleados sobre los procedimientos de 
seguridad establecidos, el cumplimiento de normas y protocolos de seguridad y el 
autocuidado. 
Identificación de Salidas de emergencia 
En caso de incendio, inundación, terremoto o cualquier tipo de emergencia, los 
clientes y los empleados por igual deben tener fácil acceso a la o las salidas de 
emergencia que den directamente al exterior. Cada salida de emergencia debe 
encontrarse correctamente identificada, con iluminación por encima de ella que 
124 
 
indique de manera clara la salida, y garantizar que la puerta abra desde el interior 
del establecimiento. 
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7. CONCLUSIONES 
 
 Se evidenció que actualmente la dinámica del sector de bares-restaurantes 
en la ciudad de Manizales ha presentado un incremento que favorece al 
proyecto planteado. Además se pudo determinar que la mayor parte de la 
población Manizaleña se encuentra dentro del rango de edades definido 
para el proyecto. 
 
 Se identificó mayor participación del género femenino en el diligenciamiento 
de la encuesta realizada, esto debido a que en la ciudad de Manizales es 
mayor el número de mujeres, lo que lleva al Bar Restaurante “CROSS 
ROAD”, a realizar eventos que masifiquen la participación de este género 
 
 Se logró establecer que gran número de personas mayores de edad se 
encuentran por debajo de los 23 años, lo que hace necesario ampliar la 
edad a la cual va dirigido el proyecto de investigación. 
 
 Gran porcentaje de la población del Municipio de Manizales pertenece a 
estratos inferiores al 4, lo que hace este tipo de negocio amplíe su oferta, 
de tal manera que un mayor número de personas puedan realizar 
actividades de esparcimiento en un establecimiento como “CROSS ROAD”. 
 
 Se evaluó la ubicación para la apertura del Bar Restaurante en el sector del 
Cable en la ciudad de Manizales, seleccionando específicamente el local 
comercial ubicado en la dirección Carrera 23A #64-36; así mismo se 
definieron las herramientas, equipos, muebles, enseres y equipos eléctricos 
y electrónicos necesarios para el funcionamiento del mismo, determinando 
que para proveer dichos recursos son requeridos 103.226.278 pesos. 
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 A pesar de que la zona G de la ciudad por su actual crecimiento era una 
buena opción como ubicación del proyecto, no solo se tuvo en cuenta la 
evaluación realizada a cada ubicación, pues se pensó además en como el 
sector “El Cable” es el sitio predilecto para las personas cuando buscan la 
clase de entretenimiento que ofrece “CROSS ROAD”. 
 
 Se estableció que el Bar Restaurante funcionará como una S.A.S y los 
requerimientos para este tipo de sociedad.  
 
 Se analizaron la tasa de interés del inversionista y la TIR como factores 
financieros decisivos para la toma de decisiones; la tasa de interés del 
inversionista fue del 20% y fue contrastada con la TIR que fue del 31%, 
demostrando así que es factible la apertura del Bar Restaurante. 
 
 Se determinó que el ciclo operacional para el Bar Restaurante es cero, 
teniendo en cuenta que la cartera se hace efectiva en el mismo día que 
adquiere el producto o servicio. 
 
 El diseño de plantas del Bar Restaurante, incluye una tarima destinada para 
eventos como música en vivo, Stand up Comedy, Concursos de artistas 
locales amateurs y presentaciones que pueden convertirse en un gran 
atractivo, pues en la ciudad no existen establecimientos que ofrezcan este 
tipo de entretenimiento. 
 
 Se realizó el plan para la disposición de residuos, ya que el Bar 
Restaurante “CROSS ROAD” tiene como política el cuidado del medio 
ambiente. 
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8. RECOMENDACIONES 
 
 Tener en cuenta las tendencias actuales, específicamente la comunidad 
que además de entretenimiento busca conservar un estilo de vida 
saludable. Incluir en él la infraestructura un jardín vertical donde las 
asistentes al bar puedan seleccionar las verduras o algunos ingredientes 
frescos con los que van a ser preparados sus alimentos, como atractivo 
para este grupo de personas. 
 Implementar un modelo de CRM solido que permita crear una estrecha 
relación con los clientes, buscar en un futuro el desarrollo de una app 
exclusiva del bar que se sincronice con las redes sociales de los clientes y 
aumentar el nivel de interacción y difusión. 
 Diseñar campañas publicitarias y de promoción para personas que se 
encuentren entre los 18 a 22 años de edad, ya que Manizales cuenta con 
una alta participación de jóvenes adultos que se encuentran dentro de este 
rango de edad y destinan habitualmente tiempo para realizar actividades de 
dispersión. 
 Es de gran importancia garantizar que el Bar Restaurante “CROSS ROAD” 
cumpla con toda la normatividad legal vigente para la manipulación, 
distribución y comercialización de alimentos, logrando así que los productos 
elaborados dentro del Bar sean seguros e inocuos para los clientes. 
 Se debe contar con personal competente y que se encuentre 
constantemente capacitado, para así garantizar la buena atención de los 
clientes y de igual manera velar por la imagen y el buen servicio del Bar 
Restaurante. 
 Es importante contar con un programa establecido e implementado de 
seguridad y salud en el trabajo, esto con el fin de dar cumplimiento a los 
requisitos legales exigidos por la ley y de garantizar la salud y seguridad de 
los colaboradores del Bar. 
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 Evaluar de una manera más profunda el área donde será ubicado el bar 
restaurante, ya que la zona donde se plantea colocar su infraestructura 
física, es un área donde actualmente se encuentran dos de los 
competidores más fuertes para el Bar Restaurante CROSS ROAD. 
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ANEXOS 
ANEXO A. DISTRIBUCION DE LA POBLACION OBJETIVO DE LAS 
DIFERENTES COMUNAS DE LA CIUDAD DE MANIZALES 
 
*FUENTE: Secretaría de Planeación Municipal 
  
POBLACION MANIZALES POR COMUNAS Y GRUPO DE EDAD  
 
ADULTOS ENTRE 23 Y 45 AÑOS DE DAD 
COMUNAS NÚMERO DE PERSONAS 
COMUNA 1 10016 
COMUNA 2 7518 
COMUNA 3 9011 
COMUNA 4 7614 
COMUNA 5 23661 
COMUNA 6 11377 
COMUNA 7 8582 
COMUNA 8 8218 
COMUNA 9 13386 
COMUNA 10 15640 
COMUNA 11 11889 
TOTAL 126912 
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ANEXO B. FORMATO DE ENCUESTA PARA REALIZAR ESTUDIO DE LA 
DEMANDA 
 
A continuación usted encontrará una encuesta donde deberá responder de forma 
clara y concisa, atendiendo las recomendaciones dadas. Marque la opción que 
corresponda a su respuesta indicada; el diligenciamiento de esta sólo le tomará 5 
minutos de su tiempo, por lo tanto agradecemos su disposición y aporte 
Dirección de correo electrónico 
 
Nombre: 
1. ¿A qué grupo de edad pertenece? 
 De 18 a 22 años 
 De 23 a 29 años 
 De 30 a 34 años 
 De 35 a 45 años 
 Mayor de 45 años 
 
2. ¿Por favor indique su género? 
 Masculino 
 Femenino 
 
3.  ¿A qué estrato pertenece? 
 4 
 5 
 6 
 Otro 
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4. ¿Cuál es su estado civil? 
 Soltero (a) 
 Casado (a) 
 Unión libre 
 
5. ¿Cuál es su ocupación? 
 Trabajador (a) independiente 
 Empleado (a) empresa pública / privada 
 Estudiante 
 Desempleado (a) 
 
6. ¿Cuál de los siguientes sectores es el que frecuenta para realizar 
actividades como tomar algunos tragos y comer fuera de casa? 
 El cable 
 Milán 
 Cerro de oro 
 La Estrella 
 Otro 
 
7. ¿Cuál de las siguientes opciones le ayuda a decidir la asistencia a un 
establecimiento comercial de esparcimiento nocturno? 
 Buena comida y bebida 
 Música de su gusto 
 Buenos precios 
 Variedad de actividades (música en vivo, stand up comedy, etc.) 
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 Seguridad 
 
8. ¿Con qué frecuencia realiza actividades como comer fuera de casa y tomar 
algunos tragos? 
 Diariamente 
 1 - 2 veces a la semana 
 1 - 2 veces en el mes 
 1 - 2 veces en el año 
 
9. ¿Qué servicios considera más importantes a la hora de asistir a un 
establecimiento comercial de esparcimiento nocturno? 
 Comodidad del sitio 
 Calidez en la atención 
 Acceso a parqueadero 
 Agilidad en la atención 
 
10. ¿Qué particularidad le gustaría encontrar al asistir a un establecimiento 
comercial de esparcimiento nocturno? 
 Stand up comedy 
 Concursos temáticos 
 Transmisión de partidos de futbol 
 Comidas y bebidas novedosas 
11. ¿Cuándo asiste a un establecimiento de comercio de esparcimiento 
nocturno, que cantidad de dinero gasta? 
 $10.000 - $100.000 
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 $101.000 - $200.000 
 $201.000 - $300.000 
 
12. ¿Asistiría a un nuevo Bar-Restaurante que ofrezca variedad de eventos en 
la ciudad de Manizales? 
 Si 
 No 
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ANEXO C. MANUAL DE PROCESOS Y PROCEDIMIENTOS 
 
 
PROCEDIMIENTO LOGÍSTICA  
BAR RESTAURANTE “CROSS ROAD” 
 
 
 
 
1. OBJETIVO 
Definir el proceso logístico y las tareas que se llevan a cabo para asegurar que las 
materias primas e insumos adquiridos para la operación del Bar Restaurante “Cross 
Road” sean de óptima calidad y que de igual forma durante el almacenamiento, se 
preserven sus características y se haga control sobre las existencias, de tal forma 
que el abastecimiento sea oportuno de acuerdo a las necesidades del Bar 
Restaurante   
 
2. ALCANCE 
Aplica a los procedimientos y actividades realizadas en el inventario, pedidos, 
compras y almacenamiento de las materias primas e insumos requeridos para el 
funcionamiento y operación del Bar Restaurante “Cross Road” 
 
 
3. DESCRIPCIÓN DEL PROCEDIMIENTO 
 
3.1 Recepción materia prima 
Cuando se recibe la materia prima se verifica la fecha de vencimiento y las 
características del producto, se realiza el pesaje o conteo de la misma, luego se 
compara la cantidad recibida con la cantidad facturada y que la misma coincida 
con el pedido realizado. Finalmente se firma la factura suministrada por el 
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proveedor. 
 
3.1.1 Recepción perecederos 
En el caso de los productos perecederos, se hace la recepción de frutas, verduras 
y productos de panadería al proveedor, inspeccionando el buen estado del 
producto y que las cantidades recibidas coincidan con el pedido realizado. 
Frecuencia 
Esta actividad es realizada los días martes y jueves de cada semana. 
Responsabilidad 
La recepción de perecederos es responsabilidad del Chef al igual que la 
inspección. 
 
3.1.2 Recepción productos a refrigerar 
Para productos que requieren bajas temperaturas de conservación como cárnicos, 
lácteos, embutidos y pulpas de fruta, se realizará la recepción verificando que el 
producto se encuentre en buen estado, que cumpla con la cadena de frío y que las 
cantidades recibidas coincidan con el pedido realizado. 
 
Frecuencia 
Semanalmente se realizará la recepción de la siguiente forma: todos los días para 
lácteos, martes y viernes para carne, pollo, pescado y embutidos, y los días 
jueves para pulpas. 
 
Responsabilidad 
La recepción de productos a refrigerar es responsabilidad del Chef al igual que el 
proceso de aceptación o rechazo e inspección de los mismos. 
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3.1.3 Recepción no perecederos 
Como productos no perecederos se reciben leguminosas secas, aceites y grasas, 
cereales y sus derivados y licores. Verificando que el producto se encuentre en 
buen estado y que las cantidades recibidas coincidan con el pedido realizado. 
 
 Frecuencia 
Esta actividad es realizada el día jueves cada 15 días. 
 
Responsabilidad 
La recepción de no perecederos es responsabilidad del Chef. 
 
3.1.4 Recepción insumos 
En el caso de los insumos se realiza el pesaje o conteo de los mismos, se compara 
la cantidad recibida con el pedido realizado y se verifica su estado. Estos productos 
son entregados directamente por el proveedor al Bar Restaurante. 
 
Dentro de esta categoría de producto se tienen: elementos de limpieza y 
desinfección, menaje de cocina, bolsas plásticas, productos desechables, etc. 
 
Frecuencia 
Esta actividad es realizada los viernes cada 15 días. 
 
Responsabilidad 
La recepción de insumos es responsabilidad del Administrador del Bar 
Restaurante 
 
 
3.2 Almacenamiento 
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El almacenamiento de materias primas e insumos obedece a los elementos 
descritos anteriormente. Cada tipo de productos es almacenado 
independientemente.  
 
Las materias primas se disponen en el lugar correspondiente y de ser el caso se 
rotulan. Para el almacenaje se utiliza sistema PEPS con el fin de utilizar para 
producción lo primero que entra. 
 
Se marcan las materias primas recibidas con nombre del producto, proveedor, N° 
de lote, fecha de ingreso y fecha de vencimiento  
 
Los productos perecederos son dispuestos sobre estibas y en canastillas en la 
bodega de perecederos. Algunos de ellos requieren refrigeración, por tanto se 
empacan en bolsas blancas y se rotulan ubicándolos en la nevera dispuestas para 
tal fin. Para algunos productos se hace necesario un pre alistamiento para 
almacenarlos. 
 
Frecuencia  
El almacenamiento de materias primas e insumos se realiza cada vez que se 
recibe y acepta los productos. 
 
Responsabilidad 
El almacenamiento de perecederos es responsabilidad del Administrador y el Chef 
 
El pre alistamiento de perecederos lo realizan los colaboradores de cocina. 
 
 
3.2.1 Almacenaje productos para refrigeración 
Los productos cárnicos, lácteos y pulpa de fruta que requieren de bajas 
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temperaturas para su conservación se almacenan en neveras y congeladores 
según la temperatura a la cual deba de conservarse el producto. Se debe ubicar 
producto nuevo bajo producto ya almacenado. 
 
Frecuencia 
El almacenamiento de materias primas e insumos se realiza cada vez que se 
recibe y acepta los productos. 
 
 Responsabilidad 
El almacenamiento de productos para refrigeración es responsabilidad del Chef 
. 
3.2.2 Almacenaje no perecederos  
Los no perecederos se apilan en los estantes o sobre estibas en la bodega 
respetando el orden de recepción de materia prima ubicando en estantería de 
primeras salidas los productos previamente almacenados y en estantería entradas 
el producto nuevo.  
 
Frecuencia 
El almacenamiento de materias primas e insumos se realiza cada vez que se 
recibe y acepta los productos. 
Responsabilidad 
El almacenamiento de productos no perecederos es responsabilidad del Chef 
 
 
 
 
3.3 Inventario 
El control de inventarios del servicio del Bar Restaurante se lleva a cabo en forma 
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permanente con cortes quincenales y semanales donde se realiza el conteo de las 
existencias de los diferentes productos que se utilizan en la preparación de los 
alimentos y bebidas con el fin de tener la cantidad base para los pedidos a realizar 
para el siguiente corte. 
 
3.3.1 Inventario materia prima 
El inventario de materia prima es realizado por conteo físico para productos no 
perecederos y perecederos teniendo en cuenta que los resultados de estos se 
verán reflejados en el pedido para el siguiente corte. De igual forma se verifican 
fechas de vencimiento y estado del producto. 
Para el control de inventarios de materia prima en el Bar Restaurante se cuenta 
con un sistema Kardex en donde se registra el ingreso de materia prima y según el 
requerimiento de cocina y del área de cocteleria las salidas de los productos que 
van siendo utilizados. 
 
Frecuencia 
El inventario se realiza quincenal para no perecederos, aseo y desechables y 
semanal para cárnicos, perecederos y pulpas de fruta. 
 
Responsabilidad 
El inventario de materia prima es responsabilidad del Administrador del Bar 
Restaurante y la actualización de la información en el kardex. 
 
3.3.2 Inventario insumos 
El inventario de insumos se realiza por medio de conteo físico de cada uno de los 
desechables incluyendo cubiertos, vasos, bolsas, platos, entre otros, con el fin de 
conocer la existencia y realizar pedidos. 
El inventario de insumos se lleva por medio de un sistema Kardex en donde se 
hace control sobre los insumos recibidos y los utilizados en la actividad del Bar. 
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Frecuencia 
El inventario de productos desechables y productos de aseo se realiza cada 
quince días. 
 
Responsabilidad 
El inventario de insumos es responsabilidad del Administrador del Bar 
Restaurante y la actualización de la información en el kardex. 
 
3.3 Pedidos 
Los pedidos del Bar Restaurante serán realizados por el Administrador a los 
diferentes proveedores, en donde se indica tipo de producto, cantidades, 
presentación y fechas en donde serán utilizados los productos ya que cada uno 
llega en frecuencias y días diferentes. Estos pedidos serán a partir de estándar de 
consumo y requerimientos del  Chef y el Barman 
 
Frecuencia 
Para productos perecederos se realizará pedido los lunes cada ocho días, para 
productos no perecederos e insumos será los lunes cada quince días y para 
papelería de forma mensual. 
 
Responsabilidad 
El Administrador es el encargado de realizar los pedidos y enviarlos a los 
respectivos proveedores. 
 
 
 
3.4 Cambios y devoluciones 
Un cambio o devolución debe solicitarse directamente al proveedor  por parte del 
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Administrador del Bar Restaurante 
 
3.4.1 Cambios perecederos 
Se hace revisión diaria de productos perecederos verificando las fechas de 
vencimiento. De igual forma si al momento de la recepción de las materias primas 
se presenta una no conformidad, quien las recibe deberá realizar el registro de la 
no conformidad indicando fecha, producto, proveedor, descripción de la no 
conformidad y el tratamiento de la misma. 
 
Frecuencia 
Los cambios se hacen según las necesidades del Bar Restaurante. 
 
Responsabilidad 
El Administrador del Bar Restaurante es el encargado de solicitar cambios de 
perecederos en caso de ser necesario y de hacer las devoluciones respectivas al 
proveedor. 
 
3.4.2 Cambios no perecederos 
Pueden presentarse cambios al momento de la recepción de materias primas e 
insumos si estos están en mal estado, su empaque está abierto, su fecha de 
vencimiento es muy corta o las características de su empaque no cumplen con las 
del producto. En caso de presentarse una no conformidad, quien recibe las 
materias primas no perecederas deberá realizar el registro de la no conformidad 
indicando fecha, producto, proveedor, descripción de la no conformidad y el 
tratamiento de la misma. 
 
 
Frecuencia 
Los cambios se hacen según las necesidades del Bar Restaurante. 
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Responsabilidad 
El Administrador del Bar Restaurante es el encargado de solicitar cambios de no 
perecederos en caso de ser necesario y de hacer las devoluciones respectivas al 
proveedor. 
 
3.4.3 Devoluciones 
Todas las devoluciones de materia prima provenientes de cocina y el área de 
coctelería, deberán ser reportadas al Administrador para que el mismo realice el 
control sobre las mismas. 
Este proceso se realiza cada vez que se presente la devolución de un producto  
Responsabilidad 
El responsable de recibir y registrar las devoluciones el Administrador. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
4. DIAGRAMA DE FLUJO 
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PROCEDIMIENTO PRODUCCIÓN BAR RESTAURANTE 
CROSS ROAD 
 
 
1. OBJETIVO 
Definir las etapas del proceso de producción y los procesos de control para el 
aseguramiento de la calidad en el Bar Restaurante “Cross Road”  según los 
requisitos de ley, los establecidos por los clientes y por la empresa 
 
2. ALCANCE 
Aplica a los procedimientos y actividades realizadas en la planeación de  la 
producción de alimentos y bebidas del Bar Restaurante “Cross Road”, 
 
3. DESCRIPCIÓN DEL PROCEDIMIENTO 
 
3.1. Planeación de la producción 
En la realización de la producción se debe tener en cuenta el menú establecido 
para el Bar Restaurante, alistamiento de materia prima y de las instalaciones con 
sus equipos y utensilios, y el número de clientes a atender siendo esta la base 
para la elaboración de las diferentes preparaciones. 
 
3.1.1. Establecimiento del Menú 
Para la operación del Bar restaurante “Cross Road” se cuenta con un menú 
estandarizado establecido tanto para comidas y cocteles, diseñado teniendo en 
cuenta las preferencias de los clientes. Las preparaciones se encuentran 
detalladas en los instructivos para elaborar las diferentes preparaciones el cual 
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incluye porciones a servir, ingredientes, preparaciones, de esta manera se facilita 
la realización de pedidos y además de esto, indica la forma de preparar los 
alimentos, procedimiento especificado en los instructivos de preparación. 
 
 Frecuencia 
Cada que corresponda hacer modificaciones al Menú. 
 
Responsabilidad 
El administrador del Restaurante en compañía de los dueños y el chef serán los 
responsables de la elaboración del Menú y modificaciones del mismo. 
 
3.1.2. Determinación de cantidades de materias primas 
En base al número de clientes promedio y las porciones establecidas para cada 
plato y bebida, se determinan las cantidades requeridas de cada materia prima 
para la elaboración de los productos. Para esto se utiliza el menú estandarizado y 
se calcula multiplicando el total de clientes por el gramaje requerido para cada 
uno de los platos y/o bebidas. 
 
Frecuencia 
Cada ocho días se realiza proyección de materia prima perecedera para solicitar 
los pedidos, cada quince días para materia prima no perecedera según los 
requerimientos del Chef y el Barman 
 
Responsabilidad 
El Chef y el Barman son los responsables de determinar la cantidad de materias 
primas necesarias para cada día a partir del menú establecido. 
 
3.1.3. Alistamiento materia prima 
El alistamiento de materia prima inicia con la selección de productos para dar 
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cumplimiento al menú, según la solicitud del cliente. Para esto el Chef y Barman 
del Bar Restaurante seleccionan los ingredientes necesarios para cada 
preparación teniendo en cuenta las cantidades establecidas para ser utilizadas 
posteriormente en las diferentes preparaciones. 
 
Frecuencia 
De forma diaria se realiza el alistamiento de la materia prima para dar 
cumplimiento al servicio solicitado 
 
Responsabilidad 
El alistamiento de materia prima es realizado por parte del Chef, el Barman y los 
colaboradores de cocina. 
 
3.1.4. Alistamiento instalaciones, sitio de trabajo y utensilios 
Al inicio del servicio y de manera diaria se deben realizar diferentes actividades y 
procesos que garanticen la inocuidad y cumplimiento con los requisitos de ley 
para la operación del Bar Restaurante.  
 
Para el alistamiento de las instalaciones, equipos y utensilios se debe realizar la 
desinfección de estos con el producto desinfectante que se esté utilizando y en 
las cantidades indicadas  
 
Frecuencia 
De forma diaria y cada vez que se requiera se debe realizar la desinfección de 
instalaciones, sitio de trabajo y utensilios. 
 
Responsabilidad 
Quien vaya a hacer uso de las instalaciones, equipos o utensilios. 
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3.2. Preparación de Comidas y bebidas 
 
3.2.1. Adecuación de materias primas 
La adecuación de cada materia prima depende de sus características y de las 
condiciones requeridas para las etapas posteriores del proceso, y se realiza de 
la siguiente manera, registrando el proceso en el formato “Limpieza y 
desinfección de alimentos”  
 
 Limpieza y/o desinfección 
Todas las materias primas son sometidas a procesos de lavado y/o desinfección,      
exceptuando las que cumplen con unos estándares de calidad que garanticen su   
inocuidad para ser utilizadas en la elaboración del producto final. Éste proceso es     
diferente para cada tipo de producto  
 
3.2.2. Procesos en frío  
Los procesos en frío son aquellos donde se licuan, cubican, rayan y tajan las 
materias primas para continuar en procesos de cocción o se preparan los 
productos que no se requieren de altas temperaturas para su elaboración como lo 
son ensaladas, jugos, postres y cocteles. 
 
4. Preparación máquinas y utensilios 
Antes de iniciar los procesos en frío, las máquinas y utensilios destinados para 
realizarlos, se deben tener en adecuadas condiciones de limpieza y 
desinfección, además de estar perfectamente armadas y ajustadas para su uso.  
 
Para este proceso de debe tener en cuenta el instructivo de manejo de equipos y 
el programa de Limpieza y desinfección. 
Frecuencia 
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Este proceso se realiza cada vez que se vayan a utilizar los equipos, evitando la 
contaminación del alimento que se va a procesar en las máquinas o con ayuda 
de los utensilios. 
 
Responsabilidad 
El Chef, Barman y los colaboradores de cocina son los encargados de realizar la 
preparación de las máquinas y los utensilios. 
. 
5. Procesos térmicos 
5.1. Refrigeración y congelación 
Los productos obtenidos de los procesos en frio y que no serán utilizados de 
forma inmediata para seguir su proceso, deben ser almacenados a temperatura 
de refrigeración o congelación, según las necesidades de temperatura de cada 
producto. 
 
Frecuencia 
La refrigeración y congelación se realiza cada vez que sea necesario y el tiempo 
que se requiera para su conservación antes de terminar su proceso o ser 
servidos. 
 
Responsabilidad 
El Chef y los colaboradores de cocina son los encargados de refrigerar o 
congelar según quien sea el responsable del procesamiento del alimento. 
 
6. Choque térmico 
Las materias primas ya procesadas que son ingredientes de las ensaladas u otro 
tipo de preparación que no será cocida, se les realizan un choque térmico con el 
fin de eliminar carga microbiana. Se debe agregar agua a temperatura de 
ebullición por aproximadamente 1 minuto, para después cambiar el agua por una 
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a temperatura ambiente efectuando así el choque térmico. 
 
Frecuencia 
Este proceso se realiza antes de la preparación de ensaladas según sea 
necesario. 
 
Responsabilidad 
El Chef y los colaboradores de cocina según las preparaciones, están 
encargados de realizar el choque térmico a los alimentos. 
 
7. Cocción 
El proceso de cocción consiste en someter los alimentos a altas temperaturas 
(superiores a 60°C) por periodos de tiempo y rangos de temperatura hasta 
alcanzar las características de cada producto.  
 
Los procesos se deben supervisar de forma constante para evitar 
inconvenientes como la sobre cocción, con consecuencias desagradables para 
las características físicas y organolépticas del producto final. La cocción de los 
productos se lleva a cabo en equipos o utensilios destinados para tal fin como 
ollas y estufas industriales, de acuerdo a las indicaciones dadas en el Instructivo 
para el Manejo de Equipos. 
 
Frecuencia 
La cocción de alimentos se realiza diariamente de acuerdo a los pedidos 
realizados. 
 
Responsabilidad 
El Chef y los colaboradores de cocina son los encargados de la cocción de los 
alimentos según las preparaciones asignadas a cada uno.  
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8. Fritura 
La fritura consiste en sumergir los alimentos en aceite a altas temperaturas para 
realizar la cocción de los mismos. La temperatura del aceite y tiempo de fritura 
depende de las características de cada materia prima.  
Los productos se preparan de acuerdo a lo descrito en el Instructivo para la   
elaboración de los Productos 
 
Frecuencia 
La fritura de alimentos se realiza según el menú y la preparación solicitada 
 
Responsable 
El Chef y los colaboradores de cocina son los encargados de la fritura de los 
alimentos según las preparaciones asignadas a cada uno. 
 
9. Preparación de alimentos y bebidas 
 
9.1. Preparación de bebidas y cocteles 
En el momento en que llega el cliente al Bar Restaurante, los meseros son los  
encargados de tomar el pedido ofreciéndole al cliente la carta que contiene el 
menú estandarizado para alimentos, bebidas y cocteles, el mesero 
inmediatamente después de tomar el pedido es el encargado de entregar la 
solicitud al Barman ubicado en La barra quien es el responsable de tomar los 
ingredientes (licores) necesarios para la elaboración de la bebida, los mezcla, 
sirve en la cristalería establecida para cada tipo de trago y así obtiene el coctel 
solicitado por el cliente. Inmediatamente esté lista la bebida o el coctel el mesero 
entrega la bebida al cliente con sus respectivas servilletas y porta vasos. 
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9.2. Preparación de platos a la carta y entradas 
En el momento en que llega el cliente al Bar Restaurante, los meseros son los 
encargados de tomar el pedido ofreciéndole al cliente la carta que contiene el 
menú estandarizado para alimentos, bebidas y cocteles, luego el mesero se 
acerca y toma el pedido correspondiente para ser entregado al área de cocina. El 
Chef es el encargado de proceder a la preparación del pedido, toma los 
ingredientes previamente cocidos y refrigerados, para posteriormente preparar el 
plato seleccionado por el cliente. Inmediatamente la preparación esta lista se 
procede a emplatar y se pasa al área de salida de producto terminado para que el 
mismo sea entregado al cliente por el mesero en la respectiva mesa 
 
10. Evaluación organoléptica 
Luego de terminar con las preparaciones, se toma una pequeña cantidad de las 
mismas para evaluar sus características como textura, sabor, olor y color, de tal 
forma que se pueda determinar la conformidad o no conformidad del producto 
para su posterior liberación.  
 
Frecuencia 
Se debe realizar la prueba cada vez se termina la preparación de cada uno de 
los alimentos y bebidas o cocteles 
 
Responsabilidad 
El Chef y el Barman son los encargados de la evaluación organoléptica. 
 
10.1. Liberación de producto 
Para darle salida a los alimentos, bebidas y cocteles de la cocina y la barra a los 
clientes es necesario verificar que los mismos cumplan con las características 
sensoriales y de calidad establecidas para garantizar la satisfacción del cliente. 
152 
 
 
11. PROCESOS DE CONTROL 
 
11.1. PLAN DE SANEAMIENTO 
La calidad es un objetivo principal para el Bar Restaurante “Cross Road” 
ofreciéndole un producto de excelentes características al cliente. 
 
El plan de saneamiento incluye el programa de limpieza y desinfección, programa 
de control de plagas, programa de manejo de residuos sólidos, programa de 
control de proveedores y programa de capacitaciones; constituyéndose como una 
garantía de protección de la salud humana, razón por la cual se establecen las 
exigencias para la producción y servido de los alimentos que se procesan. 
 
Dicho programa está basado en el Decreto 3075/97 y Resolución 2674 de 2013. 
 
12. PROGRAMA DE MANTENIMIENTO 
El programa de mantenimiento, tiene como propósito principal garantizar que los 
equipos y utensilios empleados en el procesamiento de alimentos, bebidas y 
cocteles mantengan en buen estado, asegurando el adecuado desempeño de la 
función para la cual están diseñados. 
Este programa incluye el mantenimiento preventivo y correctivo de los equipos 
utilizados en el Bar restaurante, además del proceso que se debe seguir para 
realizarlo. 
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13.  DIAGRAMA DE FLUJO 
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PROCEDIMIENTO SERVIDO Y DESPACHO  
BAR RESTAURANTE CROSS ROAD 
 
 
1. OBJETIVO 
Establecer el proceso de servido y despacho de alimentos, bebidas y cocteles 
preparados en el Bar Restaurante Cross Road con el fin de asegurar la entrega 
oportuna de las mismos, en las condiciones de inocuidad exigidas y cumpliendo con los 
requisitos de calidad establecidos. 
 
2. ALCANCE 
Aplica a los procedimientos y actividades realizadas dentro del Bar Restaurante 
a partir del servido de los alimentos, bebidas y cocteles, seguido del aseo de las 
instalaciones, equipos y utensilios utilizados para tal fin, despacho de pedidos y 
cierre del establecimiento. 
 
 
3. DESCRIPCIÓN DEL PROCEDIMIENTO 
 
3.1. Servido y despacho 
El servido y despacho de los alimentos y bebidas preparados y emplatados en 
el Bar Restaurante, corresponde al grupo de los procesos finales relacionados 
directamente con el usuario y cliente, en donde las preparaciones son 
entregadas a los clientes según la solicitud realizada para luego medir la 
percepción del mismo ante el servicio brindado. 
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3.1.1 Medición de cantidades 
Al inicio del proceso de servido, paso a seguir después de que los alimentos y 
bebidas se encuentran preparados bien sea el Chef o el Barman hacen uso de 
los diferentes porcionadores y tazas medidoras de tal forma que las porciones 
servidas correspondan a las cantidades que se describen en el menú o carta. 
  
Frecuencia 
Este proceso se realiza al iniciar el servido de los alimentos y bebidas. 
 
Responsabilidad 
La medición de cantidades está a cargo del Chef para alimentos y el Barman 
para bebidas y cocteles. 
 
3.1.2 Emplatado 
Luego de medir las cantidades a servir, se ubican en el plato, realizando así el 
Emplatado. Se sirven alimentos en frio como las ensaladas y se sirven los jugos 
y postres según el pedido realizado por el cliente, los alimentos que requieren 
de temperatura para ser conservados desde la preparación hasta el servido 
como la proteína, entradas acompañantes, entre otros se emplatan al final. Al 
finalizar el Emplatado se deben limpiar los platos cuidando la presentación del 
producto. 
  
Frecuencia 
El Emplatado se realiza cada vez que haya una solicitud por parte del cliente. 
  
Responsabilidad 
Los encargados de realizar el emplatado son el Chef y los colaboradores de 
cocina  
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3.1.3. Distribución 
Después de realizar los procesos descritos anteriormente los meseros son los 
encargados de revisar que el pedido entregado por la cocina y la barra 
corresponda con el solicitado por el cliente, posteriormente el pedido debe ser 
entregado al cliente para esto el mesero debe seguir los lineamientos 
establecidos por el Bar Restaurante teniendo en cuenta el uso correcto del 
uniforme y los requisitos para el relacionamiento con los clientes. 
 
Frecuencia 
La distribución de pedidos se realiza cada vez que sean solicitados por el 
cliente. 
 
Responsabilidad 
Cada mesero es responsable de verificar el pedido antes de ser entregado 
 
3.2. Aseo y cierre del Bar Restaurante 
Incluye todas las actividades de limpieza y cierre del servicio al finalizar la 
jornada. 
 
3.2.1. Limpieza y desinfección de las instalaciones 
Una vez finalizado el servicio, el Chef, los meseros, el Barman y colaboradores 
de cocina inician con la limpieza y desinfección de las instalaciones. El 
procedimiento para la limpieza y desinfección de instalaciones será realizado 
según lo descrito en el plan de saneamiento. 
 
Frecuencia 
Todos los días al finalizar las labores del Bar Restaurante. 
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Responsabilidad 
El aseo es responsabilidad del Chef, colaboradora de cocina, mesera y barman. 
 
3.2.2. Limpieza y desinfección de utensilios y vajilla 
La limpieza y desinfección incluye el aseo de utensilios de cocina y servido, 
además de la vajilla y cristalería. Los meseros son los encargados de recuperar 
en cada mesa los mismos una vez los clientes han finalizado el consumo de los 
productos para posteriormente ser entregados al área de cocina para su 
limpieza y desinfección. 
 
Frecuencia 
Este proceso se realiza cada vez se terminan de utilizar los utensilios y vajilla, 
y una vez los clientes han finalizado de consumir los productos. 
 
Responsabilidad 
Los encargados de recoger la vajilla y cristalería son los meseros y de realizar 
el proceso de lavado y desinfección los colaboradores de cocina.  
 
3.2.3. Aseo general. 
El aseo general se realiza al finalizar la semana en donde se refuerza el aseo 
diario a las instalaciones y equipos. A cada uno de los colaboradores del Bar 
restaurante, se asigna un aseo específico, asignado por el Administrador según 
las responsabilidades que tiene cada empleado del Bar Restaurante. 
 
Frecuencia 
Cada ocho días se realiza el aseo general. 
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Responsabilidad 
El Chef, colaboradores de cocina, barman y meseros. 
 
3.2.4. Cierre del servicio. 
Para el cierre del servicio se debe verificar que los equipos se encuentren 
apagados, el aseo se haya hecho de forma correcta, las llaves de agua y gas 
estén cerradas, las neveras y congeladores cerrados, las puertas y ventanas 
cerradas, y por último las luces apagadas. 
 
Frecuencia 
Diariamente al finalizar las actividades del servicio, se debe hacer el cierre del 
servicio. 
 
Responsabilidad 
El administrador del Bar restaurante será el responsable de verificar esta 
actividad. 
 
4. Diagrama de flujo para servido y despacho. 
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ANEXO D. DISPOSICION DE RESIDUOS SOLIDOS. 
 
 
PROGRAMA DE MANEJO Y DISPOSICIÓN DE 
RESIDUOS SOLIDOS  
 
 
1. OBJETIVO 
Definir el procedimiento establecido para la recolección, tratamiento y 
disposición final de los residuos sólidos generados durante el proceso de 
producción de alimentos y bebidas en el Bar Restaurante Cross Road, con el fin 
de optimizar su manejo y así evitar procesos de alteración en la inocuidad de los 
productos, afección a la salud de los clientes y/o deterioro al medio ambiente. 
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2. ALCANCE 
Este programa aplica a todos los residuos generados en el Bar Restaurante 
Cross Road 
 
3. DESCRIPCIÓN DEL PROCEDIMIENTO 
 
3.1 Características y fuentes 
Una parte importante de los residuos que se generan en el Bar Restaurante está 
constituida por la fracción orgánica sólida derivada del tratamiento previo de las 
materias primas usadas en la preparación de alimentos y bebidas. Las primeras 
operaciones de los procesos de elaboración de los mismos son etapas de 
acondicionamiento de materia prima en la que se generan las mayores 
cantidades de residuos sólidos orgánicos. La cantidad total de residuos 
orgánicos será la suma de residuos sólidos (en seco) y residuos sólidos 
arrastrados por agua.  
La cantidad de residuos generada en el área de la cocina depende del tipo de 
producto y del grado de limpieza con que se recibe la materia prima. 
 
Residuos de 
subproductos 
Origen clasificación Cantidad 
generada 
por día 
Fuente/ 
característica 
Polietileno de 
baja densidad 
Materia 
prima 
Plástico 
reciclable 
Varía según 
el volumen 
de 
producción 
Residuo seco 
producto de la 
elaboración de 
alimentos. 
Cartón Embalaje 
de los 
alimentos 
Cartón 
reciclable 
Varía según 
el nivel de 
producción 
Residuo seco 
de 
almacenamiento 
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Residuos 
orgánicos 
Materia 
prima 
alimentos 
Orgánico Varía según 
el nivel de 
producción 
Residuos de 
elaboración de 
alimentos 
Residuos 
sanitarios y de 
aseo de las 
instalaciones 
Baños y 
pisos 
 
No reciclable Varía Resultante de 
las labores de 
higiene en 
instalaciones 
sanitarias e 
instalaciones. 
 
3.1.1 Almacenamiento y Eliminación de desechos 
Las bolsas dispuestas para la recolección de todos los residuos sólidos deberán 
estar herméticamente cerradas hasta su disposición final. 
 
 
 
 
Es importante conocer cómo se deben clasificar, almacenar, tratar y disponer los 
desechos, ya que estos pueden alterar el proceso salud-enfermedad de 
empleados, clientes, la comunidad y el medio ambiente. 
 
En las áreas donde se manejan alimentos, los residuos sólidos se recogerán en 
bolsas plásticas de uso único que se encuentran en las canecas de basura 
debidamente marcadas. Estos deberán ser sellados o cerrados con tapa y se 
retirarán de la zona de trabajo tan pronto como estén llenos o después de cada 
período de trabajo y se colocarán bolsas de basuras nuevas en las respectivas 
canecas de basura, que se mantendrán alejadas de la cocina caliente. Los 
recipientes de uso repetido deben estar provistos de una bolsa plástica en el 
interior, de color según el tipo de residuo, y se limpiarán y desinfectarán cada 
vez que vuelvan al área de proceso o sitio de recolección. 
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Las canecas de almacenamiento de basura se conservarán en un área 
separada de los almacenes de alimentos, estará bien ventilada, protegida de 
insectos y roedores y deberá ser fácil de limpiar, lavar y desinfectar. Las 
canecas de basura se limpiarán y desinfectarán cada vez que se desocupen. 
 
Los empaques o papeles que se generen, se eliminarán en las mismas 
condiciones que los materiales de desecho. El cubo recolector de desechos 
deberá estar separado de todas las zonas de manipulación de alimentos. 
 
 
 
 
 
 
 
 
3.1.2 Sistema de Identificación de desechos 
CLASIFICACION 
ROTULACION 
CODIGO DE 
COLOR 
ACTIVIDAD 
GENERADORA 
TIPO DE 
RESIDUO 
SÓLIDO 
ORGANICO BOLSA VERDE Proceso de 
producción de 
alimentos y servicios 
Materia 
prima, restos 
de alimentos, 
cáscaras de 
corteza dura. 
 
INORGANICO, 
INERTE 
 
BOLSA BLANCA 
Y BOLSA 
TRANSPARENTE 
 
Producción de 
alimentos, servicio y 
administración. 
Servilletas, 
empaques, 
vasos 
desechables, 
recipientes de 
productos 
químicos, 
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Para la recolección de los residuos, estos deberán ser empacados con base a 
sus características, se debe evitar que los residuos orgánicos (restos de 
alimentos) y envases que contengan residuos líquidos se mezclen para ello se 
dispone de unos coladores que ayudan a separar la materia sólida de la líquida. 
 
La basura se debe recoger de las áreas donde se generen y disponerla de 
manera que no sea fuente de olor ni contaminación; tampoco refugio ni alimento 
de animales y que no contribuya al deterioro ambiental. 
 
3.2 Manejo y Disposición de residuos líquidos 
Los residuos líquidos producidos en el Bar Restaurante, son residuos que se 
generan en un mínimo, con un bajo efecto de contaminación, en relación a que 
las aguas residuales son los resultantes de los procesos de higiene de los 
cáscara de 
corteza dura, 
cáscara de 
huevo. 
INORGANICO 
ESPECIALES 
NO 
PELIGROSOS 
 
BOLSA BLANCA 
Transporte y 
administrativo 
Pilas, 
baterías, 
aceites, y 
neumáticos. 
INORGANICOS 
RECICLABLES 
BOLSA GRIS Producción de 
alimentos y 
administración 
Metales, 
latas, 
aluminio, 
papel limpio, 
cartón, 
plástico, 
madera. 
INORGANICO 
RECICLABLES 
BOLSA AZUL Producción de 
alimentos y 
administración 
Vidrios. 
Plásticos 
BIOLOGICO O 
SANITARIO 
BOLSA ROJA Servicios sanitarios Residuos uso 
de  sanitarios 
y  baños 
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alimentos e higiene de las instalaciones del Bar Restaurante, donde los 
productos de salinización utilizados no son tóxicos sino neutros, permitiendo que 
los residuos líquidos cumplan con las estipulaciones legales vigentes.  
 
Frecuencia 
La recolección y disposición de todos los residuos generados en el Bar 
Restaurante se realizará de manera diaria 
 
Responsabilidad 
El chef, colaboradores de cocina, barman y meseros  
 
 
 
 
